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| AIS AN , Phafianus. Oifeau à pen 
près de la figure & dela groffeur du 
coq ; il a un bec long d’un travers 
de pouce , & recourbé en fon ex- 
— trémité, fa queue éft fort longue 
& de différentes couleurs;il n’y a gueres d’oifeaux 
qui aient un goût plus exquis que le faifan; auf 
ef-il fervi fur les tables les plus délicates. 

Le faifan eft diftingué en male & en femelle: 
le mâle eft plus gros, plus beau , & d’un goût 
plus agréable que la femelle ; il vit dans les 
bois de fruits, de femences , de baies, & fur-tout 
d’avoine,qui font de bons alimens , & qui con- 
tribuent à rendre fa chair d’un bon fuc. 

Il contient beaucoup d'huile & de fel volatil ; 
il convient principalement en automne où il eft 
» plus gras qu’en tout autre tems, à toute forte 
* d'âge & de tempérament, - 

I nourrit beaucoup, il fournit un bon fuc, & 
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produit un aliment folide & durable : il fortifie, 
al reftaure , 1] rétablit les hétiques & les per- 
fonnes convalefcentes , il fe digére facilement. 
Tous ces «effets dépendent de la qualité de fa 
chair qui nef ni trop humide , ni-chargée de. 
fucs vifqueux & grofliers, mais médiocrement 
{éche , & de laproportion convenable des parties 
‘huileufes & balfamiques , & des, fels volatils 
qu'elle contient. 

On éoit” choïfir le fafan jeune, tendre , gras 
& bien nourri. 

Il y a une autre efpece de faïfan appellé en 
latin Urogallus , que l’on divife encore en grand 
& en petit ; le premier ef grand cornme un 
‘ coq d'Inde; 1ila la tête noire , le bec court, le 
cou long , & les plumes de couleur noirâtre ou 
rougeitre. 

Le fecond eft appellé faifan de montagne ;il 
ne différe de l’autre qu’en ce qu’il eft plus pe- 
tit. Ces oifeaux habitent les montagnes, les fo- 
rêts & les pays feptentrionnaux ; ils ont tant de 
<haleur qu'ils demeurent cachés fous {a neige 
pendant trois mois fans en être incommodés. 

” Leur chair eft d’une faveur délicieufe ; elle a 
des mêmes vertus que celle du faifan, elle eft 
affez féche , & elle contient par conféquent peu 
d'humeurs vifqueufes & groflieres. Enfin elle 
fournit un bon fuc & un aliment folide & du- 
rable, 

Fatlan a la broche. 


Les faifans & les faifandeaux étant plumés 
@& vuidés , faites-les refaire & les épluchez pro- 
prement ; piquez-les de menu lard, mettez-les 
enfuite à la broche couverts d’une feüille de pa- 
pier , & les faites cuire à petit feu. Quand ils 
font prefque cuits, Ôtez le papier, faires-leur 
prendre une belle couleur dorée, tirez-les de la 


‘broche & les fervez chaudement avec une faufe 
au verjus , fel & poivre, ou à l'orange, 


 Faïfan à la fauffe à la carpe. 


Prenez un faifan bien retrouffé , bardez-la 
d’une bonne barde de lard & le faites rôtir , & 
prenez garde qu'il ne {e déféche à force de . 

cuire. 
_ Pendant qu'il rôtit , rangez au fond d’une caf 
ferole des tranches de veau & de jambon, quel- 
ques tranches d'oignons , des racines de perfils 
" & un bouquet de fines herbes, | 
Prenez enfuite une carpe vuidée, lavez-[a 
dans une eau feulement ; coupez-la par mor- 
ceaux comme pour la mettre à l’étuvée ; arran= 
gez les morteaux dans 12 même cafferole, & 
«mettez le tout fur le feu prendre couleur. 
Moiillez enfuite le tout d’un bon jus de veaw 
& de vin de Champagne ; ajoutez une souffle 
d'ail, des champignons hachés , des trufes & 
quelques croûtes de ‘pain. Quand le tout ef 
bien cuit, paflez-le à l'étamine à force de bras x 
& faites que la fauffe foit un peu liée ; f elle ne 
l'étoit pas affez | vous y ajouterez un peu de 
coulis de perdrix,. ‘ 
Cela fait , débardez votre faifan, mettez-le 
dans cette faufle , laiffez-ly boüillir cinq où fix. 
bouillons ; dreffez-le dans un plat, la faufle par 
deflus, & fervez chaudement. . 
Vous pouvez encore faire blanchir des lai 
tances de carpes , leur faire faire un boüillon 
dans la faufle après l'avoir paffé au tamis, & 
fervir ce ragoût avec.un jus d'orange fur le 
faifan. 
Faifan à la braife. 


:  Plumez, vuidez & épluchez votre faifan,cou- 
.pez-lui les pates , mettez le bout des cuifes dans 
Ù dd 
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le corps, & le faites refaire ; piquez-le enfin de 
gros lard bien affaifonné. 
 Garriflez le fond d'une marmite de lard & 
de tranches de bœuf battu avec fel, poivre , 
fines épices , fines herbes, tranches d’oignons, 
panais & carotes ; mettez-y enfuite votre faifan 
avec méme aflaifonnement deflus que deffous ; 
couvrez de tranches de bœuf & bardes de lard, 
& faites cuire doucement feu deffus & deffous, 

Faites un ragoût de foies gras , ris de veau ; 
champignons, trufes , culs d’artichaux , pointes : 
d’afperges , fi vous en avez; pañez le tout avec 
lard fondu , moüillez de jus & laifez mitonner, 
Votre ragoût cuit, dégraiflez-le & le liez d'un 

bon coulis de veau & de jambon. 

Tirez votre faifan de fa braife , égouttez-le ; 
dreffez-le dans un plat, votre ragoût par-deflus , 
& fervez chaudement. 

L'on fert le faifan à la braife avec différens 
ragoûts de légumes , quelquefois avec un ragoût 
d'huîtres ou d’écrevifles en gras. (Voyez fous les 

articles particuliers , la maniere de les faire. ) 
Failan en ballon aux piffaches. 

Defoffez votre faifan , faites-en un ballon de 
la même maniere que le dindon en ballon, 
{ Voyez cet article au mot Dindon ) Quand il 
eft cuit , fervez avec un ragoût de piftaches. 
{ Voyez au mot Pifhache , la maniere de le 
faire. ) | 

| Faifan à l'Efpagnole. 

Votre faifan étant bien faifandé , rempliffez- - 
le d’une farce faite avec fon foie, perfil, ci- ! 
boules, champignons hachés , lard rapé , deux 
jaunes d'œufs ; faites-le cuire enfuite à la broche 
& le fervez avec une fauffe à l’Efpagnole , que . 
vous ferez ainfi. À 

Garniffez le fond d’une cafferole de deux 
tranches de jambon & de quelques tranches de 
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géaiu, deux racines & deux oignonsentranches; 
faites fuer fur le feu. Quandle tout eft attaché, 
moüillezavec de bon boüillon, du coulis , une 
demi-bouteille de vin de Champagne que votis 
aurez fait bouillir auparavant ; ajoutez une 
poignée de coriandre , une goufle d’ail', un 
bouquet de perfl, ciboules, girofle ,une demi- 
feuille de laurier , deux cuillerées d'huile ; faites 
‘boüillir cette fauffe deux ou trois heures à petit 
feu; dégraiflez-la enfuite, faites-la réduire, fi 
elle ne l’eft pas affez, pañlez-la au tamis & {er 
vez avec votre faifan. — 

Faifan en filets. | 
_ Coupez en filets un faifan froid, cuit à fa 
broche ; mettez chauffer ces filets dans une 
bonne eflence avec de l’échalote hachée bien 
menu ; ne les laïiflez point boiillir ; drelfez-les 
enfuite fur un plat garni de croûtons pañfés au 
beurre , l'effence à l’échalote par déflus avecun 
jus d'orange. | 
Failan aux laïtances de carpes. 


Farciflez un faifan de fon foie , comme nous 
l'avons dit ; & les faites cuire à la broche ; faites 
blanchir des laitances, mettez-les dañs une bonne 
eflence ,un demi-fetier de vin de Champagne ; 
après lavoir fait bouillir & écumé , faites Cuire 
les laitances dedans ; dégraiflez & fervez fur le 
faifan. 


, Faifan à la broche aux piffaches. 


Faîtes cuire à la broche un faifan envelopé de 
” bardes de lard & de papier, & farci de fon foie, 
lard rapé , perfl, ciboules , champignons ha- 
_chés, trois jaunes d'œufs, Quand il eft cuit, 
fervez-le avec un ragoût de piflaches ; pour cela 
échaudez un quarteron de piffaches, & les met- 
tez dans une bonne effence, ; 
NUE: 
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Failan pour Entrée avec différens ragoûrs 

différentes faufies. 

Faites une farce avec le foie du faifan, per- 
fl, ciboules , champignons, trufes ; le tout ha- 
ché & manié avec du beurre , fel, fines épices ; 
rempliflez-en le corps du faifan, coufez-le . 
trouflez les pates en long, faites-le cuire à la 
broche envelopé de lard.& de papier. 

Quand il eft cuit, fervez-le avec tel ragoût 
que vous jugerez à propos , comme trufes , 
olives à la chia , aux écrevifles, aux choux,ow 
avec une faufle à la Sultane , à l’Efpagnole , à 
V’Italienne. ( Voyez fous les articles particuliers, 
la maniere de faire cés Saufles & ces Ragoürs. ). 

Fatfandeau à la fauffe du Brochet à la broche. 

Faites une farce avec un ris de veau , une te- 
sine de veau blanchie , un peu de jambon ,, 
champignons , perfl , ciboules hachées , un peu 
de fines herbes, poivre, fel, fines épices, deux 
ou trois jaunes d'œufs crus , un peu de mie de 
pain trempée dans de la crème ; hachez bien le 
“out enfemble,farciflez-en le faifandeau , paflez 
une brochette au travers des trufes,&les atrachez 
a la broche;envelopez-les d’une barde de lard & 
de feüille de papier, & faîtes cuire à petit feu. 

Prenez une livre & demie de roüelle de veau 
goupée par tranches avec un morceau de jam- 
bon, garniflez-en le fond d’une cafferole avec 
un oignon coupé par tranches & quelques mor- 
ceaux de panais & de earotes ; faites fuer le tout 
à petit feu, & quand il eft attaché comme un 
jus de veau , mettez-y un peu de lard fondu 
avec une pincée de farine & remuez le tout en- 
femble fept ou huit tours fur le fourneau. 

Prenez enfuite un brochet vuidé , écaillé .. 
avé & coupé par morceaux ; mettez-le dans la. 
æafferole où eft le coulis, faites-lui faire trois 
ou quatre tours fur le fourneau ; moigllez-le de- 
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jus & de boüillon , moitié l’un , moitié l’autre; 
affaifonnez de fel, poivre ,clous, un peu de ba- 
flic. & de laurier , perñl , ciboules entieres , 
champignons & trufes coupées; mettez-y la 
eroûte d'un petit pain, & deux verres de vin de 
Champagne que vous ferez boüüillir auparavant ; 
faites mitonner le tout enfemble. Quandil ef 
cuit & diminué à propos , pañlez-le dans une 
étamine , ne faites que le preffer fans le pañlet 
comme un coulis; fi la fauffe n’étoit pas affez 
liée , mettez-y un peu de coulis & de jambon , 
& la tenez fur des cendres chaudes, 

Le faifandeau étant cuit, tirez-le de la broche, 
ôtez les bardes , dreflez-le dans un plat, la 
fauffe de brochet par-deflus , & fervez chau- 
dement pour Entrée ou pour Hors-d’œuvres. 

- Potage de Faïfandeaux farcis. 

Farciflez vos faifandeaux avec une farce faite 
de blanc de chapon, moëlle de bœuf, jaunes 
d'œufs crus ; aflaifonnez de {el , mufcade, un peu. 
depoivre blanc; faites les cuire enfuite avec 
bon boüillon,un bouquet de fines herbes, Quand 
ils font cuits, tenez-les chaudement fur la cen- 
dre chaude, & faites un coulis. 

Prenez deux livres de veau & un morceau de 
jambon; coupez - les par tranches, garniffez-en 
Je fond d’une” cafferole avec un oignon coupé 
par tranches, carotes & panais & faites fuer fur 
le fourneau ; mouillez enfuite avec moitié jus; 
moitié boüillon; mettez-y quelques croûtes de: 
pain, champignons , trufes hachées, un peu de 
perfl & de bafilic, une ciboule , quelques clous ;. 
faites cuire Le tout enfemble. 

Pilez dans un mortier deux ou trois cailles 
cuites à la broche. Le coulis étant cuit, tirez 
les tranches de veau de la cafferole , délayez- 

. y les cailles pilées & pañfez à l’étamine ; mettez 
votre coulis fur les cendres pour le tenir chaud, 
Mitounez des croûtes de bon boitillon , dref-- 
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{ez vos faifandeaux fur ce potage tout autour j 
ün petit pain farci au milieu ; votre coulis par- 
deflus & fervez chaudement.- De 
Autre Potage au roux de Faifandeaux fans être 
farcis. 
Faites-les cuire de la même maniere que les 
autres ; préparez un ragoût de trufes ou de petits 
“champignons. ( Voyezaux mots Trufes @ Cham: 
pignons , la maniere de les faire. ) Mitonnez des 
croûtes de bon bouillon ; drefflez vos faifan- 
deaux fur vofre potage , le ragoüt tout autour 
& le coulis par-deffus, dela même maniere 
qu’on vient de le dire, & fervez chaudement. 
Päté chaud de Faifan. 


Prenez de la chaïr de faifan & de la chair de 
poularde , un morceau de cuiffe de veau teri- 
dre ; hachez bien le tout enfémble avec perfl , 
ciboules , champignons , moufferons , quelques 
ris dé veau , du jambon cuit & du lard cru. 
Etant bien haché & affaifonné de fines herbes 
& épices, fel & poivre, formez-en un bon go- 
diveau, faites une pâte un peu forte ; vous pou- 
vez en faîre un pâté à deux abaifles , ou un pâté 
découvert que vous ferez bien cuire. Quand ñ 
eft cuit, dégraiflez-le, mettez-y un coulis de 
champignons, & fervez chaudement. 

Autre pâte de Faifan aux trufes. 


Votre faifan vuidé, piqué de gros lard bien 
affaifonné , farciflez-en le corps avec lard rapé, 
champignons hachés , une trufe verte , perfil & 
ciboules hachées , le tout bien melé énfemble ; 
dreffez votre pâté d’une pâte commune ; met- 
tez au fond lard rapé, fel, poivre , finesherbes, 
fines épices ; mêttez votre faifan dans votre 
pâté avec mêmes affaifonnemens par-deflus ; 
couvrez-le de tranches de veau, de lard rapé, 
de beurre frais , de bardes de lard ; fermez en- 
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fuite votre pâté & le mettez au four. Pendant 
quil cuit, prenez des trufes bien pelées & bieri 
lavées , coupez-les par tranches, mettez-les 
dans une caflerole , moüillez-les de jus, faites- 
les mitonner à petit feu ; liez-les d’un coulis de 
veau & de jambon, mais qu’il foit un peu clair. 

Votre pâté étänt cuit, ouvrez-le, Ôrez les 
bardes de lard & les tranches de veau ; dégrai£ 
fez-le bien, jettez votre ragoût de trufes dédans, 
& fervez chaudement. 

Au lieu d'un ragoût de trufes, vous y pouvez 
mettre une faufle à la carpe, ou un ragoût dé 
ris de veau & de foies gras pour varier de tems 
entems. ( Voyez fous lesarticies particuliers , 
la maniere de Les faire. ) SE 

Paré froid de Fatfan. 

Troufflez-les proprement & leür caflez les os: 

piquez les enfuite de pros lard & de jambon ; 
“affaifonnez de fines herbes, perfil, ciboules & 
épices ; dreflez-les fur une abaïffe de pâte or: 
dinaire avec laurier , beurre frais, bardes de. 
lard & lard pilé ; affaifonnez de fel, poivre, 
fines herbes & fines épices; couvrez & façonnez 
proprement votre pâté & faites cuire deux ou 
trois heures fuivantle degré de chaleur. 

Autre pété froid de Faifan. 

Vuidez & retroufflez proprement vos faifans, 
gardez-en les foies , faites-les refairé , piquez- 
des de gros lard & de jambon ; affaifonnez dé 
fel; poivre ; fines herbes & fines épices , perfl 
& ciboules hachées. 

Pilez les foies avec une trufe verte hachée & 
du lard rapé;affaifonnez-les d’un seu de fel & de 
poivre;farciffez-en le corps de vos faifans, Faites 
une abaïffe de pâte commune ; faites-y un lit de 
lard rapé affaifonné de fel , poivre, fines herbes, 
fines épices , une feüille de laurier, arrangez- 
y vos faifans ; dans les intervalles, mettez des 


/ 
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trufes vertes bien pelées ; affaifonnez deflus 
comme deffous , mettez-y du lard pilé, un mor- 
ceau de beurre ; garniffez de bardes de lard , & 
couvrez d’une abaïfle de même pate;dorez votre 
pâté & le faites cuire au four l’efpace de quatre 
heures ; faites un trou au milieu de peur qu'il 
ne creve. Quand il eft cuit bouchez le trou ; & 
le laiffez réfroidir. Quand il eft froid; ôtez le 
papier de deflous , drefflez-le dans un plat , une 
ferviette blanche deffous ; & fervez pour En- 
éremets. : 
Le faifan eft fort fain de quelle maniere qu’on 
Papprète , & ne peut produire aucuns mauvais 
effets , à moins que lon en ufe avec excès. On 
doit feulement faire attention que dans les dif- 


férentes faufles & dans les différens ragoûts- 


avec lefquels on le fert, on ne doit pas faire’ 
entrer trop d'épices & d’affaifonnemens, dont le- 
fréquent ufage eft toujours nuifible à [a fanté. 

Il eft moins fain en pâté que de toute autre 
maniere ; parce que le lard, les graïfles & autres 
chofes femblables ne fervent qu’à rendre fa chair 
plus indigefle , comme on le verra à l’article 


des pâtés. 


FAON, Hinnulus. C'eft le petit du daim & 
du cerf. Quelques-uns préférent les faons qui 
tetent encore à ceux qui font plus vieux; c’eft 
une friandife mal entenduë-que de rechercher les 
faons qui font encore dans le ventre de leurs 


meres ; cat la vifcofité de leur chair eft f 


grande qu'on ne fçauroit en manger fans être 
dégouté, outre que les fucs dont elle abonde 
font fi crus, qu’elle ne peut fe digérer , ni fe 
convertir en un aliment falutaire, Voyez aux 
articles Cerf & Daim. 
18 Maniere de l'appréter. 

Le faon de daim fe peut fervir comme le: 

daim, excepté la marinade quine doit pas être: 


FAO, FAR 0er 
f forte ; on peut fervir pour grande Entrée une 
cuifle de faon avec la croupe moitié piquée .. 
moitié pannée ,garnie de petits pâtés ; & une 
poivrade- par-deffus. ” 
ne | Auire façon. : 

Ou bien après l'avoir piqué de menu lard', on 
le mange rôti à l’aigredoux , faifant la faufle 
avec le dégoût fucré , poivre blanc , citron 
verd , un peu de fel, farine frite & échalore- 
coupée ; on fait bouillir Le tout à petit feu avec 
vin.ou vinaigre. On tourne Île faon dedans de 
tems en tems, afin qu'ilen prenne le-goût, & 
Von fert chaudement. 

FARCE , Fartum , Farcimen, fe dit en eu: 
fine des viandes ou autres chofes qu’on hache: 
pour en farcir après quelque volaille ou autres 
viandes , tant en gras qu'en maigre, On fait 
des farces de-bien des façons ; om trouvera dans: 
Jes articles particuliers , la maniere de faire. 
chaque farce : on ne donnera ici que la farce de 
poiflon. : | 
x Farce de Poijlon. à à 

Après avoir habillé & defoffé des brochets, 
des carpes , des anguilles , des barbeaux & 
autres poiffons femblables , hachez toutes ces. 

_chairs enfemble & bien menu. 

Faites une omelette qui ne foit pas trop cuite; 
hache7-ÿ des champignons , des trufes, du per 
fl & dela ciboule ; hachez l’omelette avec le 
refte ; ajoutez-y une mie de pain trempée dans. 
du lait, beurre & queiques jaunes d'œufs ; faites 
une farce qui foit bien liée, faites-la cuire pour. 
la manger feule, fi vous voulez, ou bien fer- 
vez vous-en pour farcir des foles & des carpes: 
fur lParête pour faire de petites andouillettes .. 

pour farcir des choux , former des. croquets.. 
des pigeons, & tout ce que vous jugerez à 
propos ; Comme fic'étoit un jour grase. 
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En général toutes Îes farces font indigeftes & 
pefantes à l’eftomac ; il eft vrai qu’on les affai- 
fonne & qu’on les épice beaucoup pour en fa- 
ciliter la digeftion; mais ces mêmes épices en 
produifant ce bon effet auquel on les deftine, 
peuvent en produire un autre bien différent. 
Tous ces ingrédiens échauffent confidérable- 
ment , & quandils font prodigués , ils ne 
peuvent être que fureftes à la fanté, en allu- 
‘mant le fang & lès liqueurs, furtout dans les 
iemperamens chauds & bilieux. ( Voyez Af 
faifonnement ; Epices) ( 3 
FASEOLE, Efpece de légume autrement ap- 
pellé Haricor, Voyez ce mot ; c’elt ce qu'on ap- 
pelle à Paris des feves. it 
FENOUIL , Feniculum. llante qu'on feme 
‘dans les jardins potagers,& dont la tigeeft droite, 
canelée, creufe , & s’éleve à la hauteur de cinq 
ou fix pieds ; fes feuilles font d’une verd obfcur, 
_ découpées en longs filamens, d’une odeur agréa- 
ble & d’un goût aromatique. Les ombelles qui 
croiffent à la cime de la tige produifent des fleurs 
à cinq feuilles difpofées en rofes ; à ces fleurs 
fuccedenr dés fruits qui renférment chacun deux 
graines oblongues, arrondies , cannelées fur le 
‘dos , applaties de l’autre côté, d’une couleur 
noirâtre & d’un goût âcre, fa racine eft longue 
& groffe comme lé doigt. RQ 
Les feüilles & les femences de fenouil for. 
tifient l’'efltomac, & adouciffent les Écretés de 
la poitrine ; la femence chafle les Vents, aide 
À la digeftion ; il y en a qui font entrer dans 
les falades les jefts dé fenouil encore nouveaux 
& tendres. de | 
Fenouillette. 
C’eft une liqueur compofée d’eau-de-vie & defe- 
femence de fenouil;la meilleure & la plus agréable 
fe fais avec une pointé d’effence dé fenouil & une 
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pinte de bon efprit de vin que l’on met dans une 
une terrine en yajoutant fix pintes de la meilleure 
 eau-de-vie, une pinte d’eau boüillie , & une 
pinte de fucre clarifié ; fi après ce mélange elle 
eft encore trop violente, 1l faut y ajouter de 
l'eau botillie & du fucre à proportion. On la 

ifie avec un quarteron d'amandes douces un 
% pilées & un poifion de lait ; on pafñle enfuite 

e tout deux ou trois fois à la chaufle juiqu’à ce 
que la fenouillette foit bien claire, 

Effence de Fenoüillette, 

“Prenez cinq pintes de la meilleure eau-de-vie 
& autant de bon vin blanc, une livre & demie 
de bonne femence de fenouil, deux onces de 
reglifle coupée & bien écrafée ; le tout étant : 
mis dans lalambic, bouchez-le avec du par- 
chemin & mettez dans une étuve ou fur la 
cendre chaude en infufion pendant deux Jours 5 
diftilez enfuite la liqueur comme l’efprit de vin 
à un feu médiocre , & qu’elle boüille toujours 
‘également ; ce qui refte après la diftilation de 

l'effence, & qui s'appelle goutte blanche , n’eft 
propre que pour laver les mains. 

FEVE , Faba. Lesfeves des jardins pouffent 
des tiges creules , angulaires très-fermes, hautes 
de deux ou trois pieds , d’où fortent des feüilles 
compoiées de plufeurs lobes ovales qui font 
pour l’ordinaire oppofées. Les fleurs {orteng 
plufeurs enfemble des aiffelles des feuilles, Elles 

font grandes , légumineuies , ou pareilles à 
celies des pois , avec deux grandes taches 
noires dans les feuilles inférieures ; il leur 
fuccede de grofles gouffes relevées | un peu 
aoplaties , velues en dedans, dans chacune def 
quelles on trouve deux ou trois feves applaties 
ordinairement blanches , dont le fommet eft 
yn peu enfoncé & marqué d’une petite tache. 

Ji y a deux efpeces de feyes ; la premiere jui 
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fe cultive dans Les jardins eft longue & plate, or- 
dinairement blanche & quelquefois d’un rouge 
purpurin ; la plante où elle vient, a les tiges, 
les feuilles , les fleurs & les goufles plus grandes. 
La feconde efpece n’eft pas fi longue, & au lieu 
d’être plate comme la premiere, elle eft ronde. 
dans fa longueur ; la couleur outre cela en eft 
ou blanchäâtre , ou jaunâtre, ou noirâtre. Cette 
‘efpece vient fur une plante dont les tiges, les 
feuilles & les fleurs font plus petites ; elle fe 
cultive dans leschamps. VE 
. Lesfeves de la premiere efpece, quoique meif- 
deures, ne laïfflent pas d’avoir de grands dé- 
fauts; l’on peut dire.en général que toutes les 
feves font flatueufes & d’une très-difhcile digef- 
tion; qualité qui leur vient de ce qu’elles ren- 
ferment beaucoup de parties terreftres & 1é- 
ches qui ne peuvent fournir qu’une nourriture 
très-groffiere ; aufli font-elles beaucoup de mal 
àceux qui font fujets à des coliques ou à des 
difficultés de refpirer , ainfi qu'aux perfonnes 
foibles &fédentaires. Les jeunes gensbilieux & 
quiontun bon eftomacs'enaccommodent mieux. 
On mange fréquemment des feves en été lorf- 
qu'elles font nouvelles ; elles font moins mal 
faines alors, elles engraïfent beaucoup; mais 
elles excitent encore des vents & des coliques. 
Elles deviennent moins flatueufes lor{qu’on 
les fait frire avec quelques aromats ; mais ‘elles 
en font plus indigefles , & même alors elles 
refferrent davantage & engendrent un fang épais; 
chacun peut s'en convaincre par foi-même. 
On fait fécher les feves pour les garder; mais 
elles n’en font pas plus faines , n1 d’un auffi bon 
goût qu’elles l’étoient auparavant.; apparam- 
ment parce qu'en féchant , elles perdent quel- 
ques parties les plus exaltés qui contribuoient à 
les rendre d’une faveur plus agréables. 
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 Feves vcrtes à la créme. 

Prenez des feves bien tendres, derobez-les, 
c'eft-i-dire, dépouillez-les de leur peau ; paffez- 
des enfuite à la caflerole avec bon beurre à demi- 
roux , fel ; perfil haché menu, un peu de far- 
riette , quelques ciboules entieres ; ajoutez-y du 
boüillon ou de l'eau chaude ce qu'il en faut 
‘pour les faire cuire. Quand elles font cuites, 
nettez-y de la crêéme fraiche ; & après un 
boüillon , fervez ayec un peu de fucre, 

Pertes feves a la Macédoine. 

Paffez fur le feu perfil ,ciboules, champignons, 
‘échalote., le tout haché avec un morceau de 
bon beurre ; mettez-y une pincée de farine 
moüillez avec du boüillon & du vin blanc; ajou- 
tez un bouquet de perfil, <iboules , fariette ; 
faites boüillir à petit feu, mettez après quelques 
-culs d’artichaux blanchis dans l’eau bouillante , 
& coupez en petits dés avec vos feves ; la ca- 
Jote Ôôtée & cuite dans l’eau, faites cuire; affai- 
fonnez de fel, gros poivre, ôtez le bouquet & 
fervez à courte faufle. 
 FEUILLETAGE, feiilleter. On ditenter- | 
me de pâtifferie feuilleter la pâte quand on Ia 
manie de telle forte qu’elle fe leve par feüillets. 
Voyez au mot Pére. 

FEUILLANTINE, efpece de pâtiflerie. Pour 
faire une feïillantine , mettez dans une écuelle 
la groffeur de deux œufs de crême de pâriflier, 
un quarteron de fucre en poudre, un jaune 
d'œuf cru, une pincée de raiñins de corinthe , 
autant de pignons & d’écorce de citron confite 
coupée bien menu , un peu de canelle en 
poudre & de bonne eau rofe ; délayez tout cela 
avec une gache ou une cuiller d'argent ; ajou- 
tez-y quelques goutes d’eau de fleurs d'orange ou 

. de jus de citron, peu de l’un & de l’autre, 
Au lieu de tous ces ingrédiens vous pouvez 
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vous fervir de crême de Pitiffier feulement aveë 
de la mie de pain blanc ou de bifcuit réduit en 
poudre, un peu de raifins de corinthe , du fucre, 
un peu de canelle , & quelques gouttes de ci- 
tron. | | 

Prenez enfuite deux abaïfles de feuilletages & 
de la grandeur & de l’épaiffeur d’une afiette;met- 
tezune des abaïiles fur une feuille de pàpier,verfez 
deflus votre mélange qu vous étendrez un peu ; 
mouillez un peu le bord de labaiffe, couvrez 
de l’autre feuille de pâte ; faites enforte que les 
bords des deux abaiffes foient bien collés ; met- 
tez votre feüillantine au four qui fera cuite 
dans une demi-heure ou environ. 

Quand elle fera prefque euite , poudrez-fa 
de fucre , & l’arrofez de quelques gouttes d’eau 
rofe ou plutôt d’eau de fleurs d'orange , & la re- 
mettez au four un peu de tems pour faire glacer 
le fucre ; quand vous la tirerez du four poudrezs 
la encore de fucre & fervez. 


Autre Feurllantine. 


Faites un feüilletage très-fin & une abaïfle 
comme pourune tourte , (voyez aumot Pare; ) 
faites un trou dans le milieu avec un coupe 


pâte ; prenez une autre abaïfle , mettez defius 


ne crème de piftaches; couvrez avec l’abaiffg 
ü ‘ ; 


découpée , faites un bord autour de la feüillan- 
tine ; faites-la cuire au four & la glacez avec du 
fucre & la pelle rouge. 

* Perite Feürllanrine, 

Faites une crême de franchipanne de la même 
facon qu'on fait la crème pätifliere ; faites un 
filetage très-fin dont vous formez des 
abaiffes que vous découpez avec le moule à 
puits d'amour ; mettez deux de ces abaifles 
Pune fur l'autre , mouillez-les afin quelles 
giennent bien enfembie ; rempliflez-les de la 

crème 


Pi 
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crème que vous avez faite, & qui doit être 
"froide ; faites-les cuire au four fans couvercle. 
Quand elles font cuites , glacez-les avec du 
“fucre , & mettez par-deflus de la petite non-pa- 
reille, & fervez chaudement: ua 

FIGUE , Ficus. Fruit de la groffeur à peu près 
d’une poire; lorfqu'il eft mur, d’un verd foncé 
à l'extérieur, rouge en dedans, plein de petites 
femences rondes & douceitres au goût.Le fguier 
porte du fruit deux fois par an , au printems & 
en automne ; mais celui du printems eft le feul 

Qui vient en maturité. 

Les figues nouvelles bien mures fe digerent 
Plus facilement & plus promptement qu'aucun 
autre fruit de l'Eté. C’eft un fait dont l’expé- 
Hience journaliere ne nous permet pas de douter 
puifqu on en mange beaucoup plus que d’au- 
Cun autre, fans en être incommodé, & même 
avant les repas, fans aw’elles prennent fur l’ap- 
pétit & fans que l’eflomac en {oit furchargé. 

Les figües. ont quelque chofe de glutineux 8 
de falin, parcé qu'elles s’attachent aux mains 
& les nettoyent comme feroit un fel lixiviel , 
& le nitre. C’eft par cette raifon qu’elles font 
aller à la felle, fans tranchées & fans agitation, 
On peut augmenter l'énergie de leur fel natu- 
rel , par une addition de fel commun; c’eft ainf 

“qu'on marge en Italie les figues nouvelles 
pour empécher ce fruit de (éjourner long-tems 
fur l'eflomac & en rendre la digeftion & je paf- 
fage plus prompts & plus faciles : il eft à propos 

_de boire beaucoup d’eau par-deflus, 

Les figues nouvelles font humediantes & ra- 
fraichiffantes ; on défend d’en manger , furtout 
äprès le diner, aux perfonnes fujettes au dévoie- 
ment , lorfqu’elles font fort mures & capables 
de demeurer long-tems fur l'eftomac ; parce que 
s'il y arrivoit qu'elles s'y corrompiffent , elles 
.… Jome II, È 
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donneroient lieu a des fievres putrides; la remars 
que eft de G. Hoffman. 

: Lesfigues, dit M, Lemery, adouciffent les âcre- 
tés de la poitrine , nourrifflent & humeétent beau- 
voup parce qu’elles contiennent un fuc vifqueux 
& huileux propre à embarraffer les fels âcres 
qui picotent la poitrine , & à repater [a diffipa- 
tion des parties folides en fe condenfant & fe 
congelant dans tous leurs petits vuides ; cepen- 
dant ce fuc produit plufeurs mauvais effets, il 
rend les figues de difficile digeftation par la len- 
teur & la grofliereté de fes parties ; il caufe des 
vents , des tranchées & des coliques en fe rare- 
fiant dans les inteftins par la chaleur du corps ; 
enfin il excite bien fouvent des diflenteries , par- 
£e que s’aigriflant par fon trop long féjour dans 
les inteftins , il corrode & ulcere ces parties 
_ Pour avoir des figues féches, on les prépare 
d’abord avec une leffive chaude faite des cen- 
aires de morceaux de figuier même, Au {ortir de 
cette leflive, on les fait fécher au foleil ; on les 
met enfuite dans des caiffes où dans dés ton- 
ñneaux pour les tranfporter. 

Ces figues font rafraîchiffantes ; humeétan- 
tes , bonnes pour la toux & pour toutes les ma- 
ladies de poitrine. * 

Les figues féches, dit M. Andry , d’après plu- 
fieurs célébres médecins, font plus nourriffan- 
tes que les autres,fans en être gueres moins mal- 
faines. La figue eft un bon médicament dont 
on fe fert avec fuccès dans plufieurs maladies , 
mais un fort mauvais aliment , quoique d’ail- 
Leurs d’un goût agréable. 

Lorfqu'on en fait un fréquent ufage elles cor+ 
rompent la mafle du fang jufqu’à produire la 
maladie pédiculaire: elles rendent la füeur d’u- : 
pe odeur infupportable , elles gârent la voix ; 
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& fi elles engraïffent , elles ne produifent qu'u- 
ne chair molle & flafque. 
On prétend que les figues font plus faines , 
quand on les mange avec les noix & les aman- 
des , comme on fait en carême; mais de quel- 
que maniere qu’on les mange, on en doit rare- 
ment faire ufage , fil’on eft attentif à fa fanté, 
Elles font nuifibles aux mélancoliques , par- 
ce qu'elles font un chile qui tire fur l’aigre, & 
qui aigrit davantage la maffe du fang qui n’eft dé- 
ja que trop acide dans les mélancoliques, Elles 
peuvent être accordées aux bilieux & à ceux qui 
Ont le fang âcre, parce que par leurs parties acide 
& fulfureufes, elles corrrigent le fel alcali dont 
le fang de ces fortes de perfonnes eft rempli. 
FILETS. On accommode les filets tant de viana- 
de que dé poiflon de différentes manieres. Voi-- 
C1 les plus ordinaires. | 
Filet de groffle viande à la Sulrane. 


Prenez un filet d’aloyau | ou de mouto 3 
ôtez-en les filandres ; applatiffez - le avec le 
couperet ; étendez-le fur une table, mettez par: 
deffus une farce de volaille cuite que vous éten- 
dez bien mince; prenez un foie gras , & un ris 
de veau blanchis , des champignons, des cor 
nichons , le tout coupé en dés , avec bons affaie- 
fonnemens , fines herbes hachées ; un peu d’hui- 
lefine, le tout bien manié enfemble ; étendez- 
le tout fur votre farce ; roulez enfuite le filet. 
& le faites cuire à la broche envelepé de lard & 
de papier. Quand il eft cuit , fervez-le avec une 
fauffe à la Sultane. ( Voyez au mot Saufe, la 
maniere de la faire ) 

Filer de bœuf aux concombres. 


Prenez un filet de bœuf bien tendre , faites-le 
rotir bardé de lard & envelopé de papier; quand: 
ilef cuit, coupez-le par tranches bien minces 
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&c les mettez dans uf plat & fervez avec un ra 
se, de concombres. ( Voyez au mot “Conconi- 
bre, la maniere de faire ce ragoût.) Ce ragoût 
fert pour toutes fortes d'entrées pour des filets. 
Autre entrée de filets de bœuf. 

- Piquez des filets de bœuf, marinez-les avec 
vinaigre , fel, poivre, clous , thin y oignons 5 
mettez-les cuire enfuite doucement à ta broche. 
Quandils font cuits, mettez-les dans de bon jus 
avec destrufes, & garniflez de poulets ow pi= 
geons marinés, ou de fricandeaux. 


Filets de bœuf à la Piémontoife. 


Levez le filet d'un aloyau de la premiere pie- 
ce ; piquez-le par- deffus avec du petit lard ; me 
lez du lard rapé avec toutes fortes de FER her< 
bes hachées; fel, gros poivre ; fendez-le filet du 
«côté qu'il n’eft point piqué ; mettez cette farce 
tout le long du filét; coufez-le, embrochez- le 
enfüite fur une hatelette attachée À une broche 
envelopez-le de papier & faites cuire. Quand ï 
eft cuit à propos; fervez-le avec une fauffe au 
“vin de Champagne ( Voyez au mot bot la 
maniere de ja faire. ) 

Filet de bœuf à la Villars. 

Prenez un filet d’aloyau ; lardez le d’ anchoïs ÿ ; 
jambon , lardons de veau & de lard ;'ailaifonnez 
de fel , poivre & fines herbes; faites cuire, dans 
une bonne braife bien nourrie, & fervez avec 
une fauffe au vin de Champagne. ( Voyez au 
mot Saule , la maniere de Ja faire.) 

Filet de bœuf en cafoniere. 

Prenez-un filet de bœuf, Ôtez-en les filan- 
dres , creufez-le comme une canoniere fans ôter 
la viande;vous commencez avec une lardoire & 
fin fez avec un couteau ; rempliflez ce trou de 
Jar | rapé, perfl, ciboules, champignons » ail , 
échalotte ; (el, gros poivre, le tout manié en 
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wnfemble ; ficelez les deux bouts & le faites euire 
à la broche envelopé de lard & de papier ; quand 
“left cuit, fervez-le avec une faufle piquante. 

On peut äccofamoder de la même façon les 
filets de veau & de moutoñ. i | 

| Filets d'aloyau a la cendre. 

Prenez un grand filet d’aloyau que vous parez 
._ que vous coupez-en deux ; foncez une caffero- 
‘le de veau, jambon, perfil,ciboules, champignons 
hachés , du lard fondu; mettez deflus le filet d’a- 
loyau, couvrez-le de bardes de lard, & faites cui- 
re à petit feu à la braife après l'avoir affailonné lé. 
gérement de fel & de poivre ; quand il eft cuit , 
retirez-le ; mettez dans la fauffle où il a cuit 
plein une cuiller à ragoût de coulis ; dégraiffez 
bien Ja fauffe fur le feu; paflez-la au tamis , & 
{ervez fur le filet avec un jus de citron. 

Filer de bœuf glacé par tronçons ; aux montans. 

Coupez en trois votre filet , piquez-le & lé 
glacez corime un fricandeau à Pordinaire ; fai= 

tes cuire des montans dans un blanc bien nour- 
ri; tirez-les & les efluyez bien ; mettez-les en- 
fuite daris urie bonne effence de jambon. Faites- 
les bouillir un quart d’hure dans cette effénce pout 
“qu'ils prennent goût, & fervez autour des filets. 
Vous pouvez mettre dans l’eflence ce qui 
étoit autour de la cafferole en glaçant le filet ; 
vous le détacherez avec une cuillerée de boüil- 
lon ; pañlez-le au tamis, le mettez dans l’eflence, 

| Autre maniere de filets mignons. 

Piquez de menu lard des filets de bœuf, veau $ 
ou de mouton bien morttifié; garniffez le fond d’u- 
ne cafferole de bardes de lard & de tranches de 
veau, avec fel, poivre, fines herbes, fines épi- 
ces ,tranches d'oignons & de. citron verd, pa- 
nais & ‘carotes ; arrangez vos filets dans la caf- 
…ferole, le lard.en deflus, afin qu’ils prennent cou» 
_déur ; couvrez -la calfercle & faites cuire feu def 
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fus & deffous ; quand ils font cuits, mettez-les 
égoutter; mettez au fond d’un plat un ragoût 
de chicorée, de pale pierre, ou de concombres. 
( Voyez fous les noms particuliers la maniere de 
faire ces rapoûts, ) Arrangez vosfilets deflus & 
vez chaudement.. 

On fert ces filets à la broche, étant piqués,. 
avec les mêmes ragoûts.. | 

Filets de veau au fang en crépine. 

Coupez par filets an morceau ds veau cuit à Ja: 
broche ; prenez trois dèmi-fetiers de fang , une 
livre de panne hachée, perfil, ciboules, champi- 
gnons, une pointe d'ail, des oignons cuits; has 
chez bien le tout enfemble avec ion affaifonne- 
ment ,; une. pincée de coriandre pilée , & liez 
Île tout avec des jaunes d'œufs, furle feu entour2 
nant toujours. Cela fait, foncez une poupe- 
tonniere de bardes de lard’; étendez deffus une: 
crépine , & fur la crépine un peu de ce fang , ar- 
rangez deffus des filets de veau, avec léger affai. 
fonnement ; mettez enfuite une couche de fang 
€nfuite un hit de filets, & de même fuccefliye- . 
ment ; envelopez-les de la crépine; faites cui 
re à la braife à petit feu , & fervez avec une ef. 
fence. | 

Crépinetres de plufieurs fortes de filets: 

Coupez des filets de groffe viande , bœuf ;: 
Veau ou mouton, de la largeur de deux doigts, 
pañlez-les avec de l’huile ,.perfi , ciboules ha- 
chées , champignons , trufes, jambon, petit lard, 
le tout coupé en dés, Quand cela eft cuit à moi- 
tié laiffez refroidir; prenez enfuite de petits mor 
ceaux de crépine pour enveloper votre ragoût: 
en forme de petits gâteaux; faites tenir la cré- 
pine avec de l'œuf baitu , pannez-le deffus , & 
mettez cuire au four. Quand is font cuits & 
bien colorés, mettez-les dans un plat , une bon- 
ne fauffe claire deffous, 
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Filers de mouton aux épinars. 

Prenez un grand carré de mouton , levez-en 
Tes filets, & les piquez : faites-les cuire & glacer 
comme un fricandeau; faites enfuite blanchir des 
épinars , preffez-les , paflez-les avec un peu de 
beurre ,.une tranche de jambon, motillez-les. 
de bouillon & de coulis affaifonné de bon goût; 
. quand ils font cuits, fervez à faufle courte . 
les filets de mouton par-deflus. 

Filets de mouton au gratin. 

Faites cuire à la broche umcarré de mouton 
Bien paré, Quand il eft froid , coupez -le par fi= 
lets & le nrettez dans une bonne efflence. 

Faites cuire des foies gras hachés avec perfil , 
ciboules, champignons, lard rapé, & liez avec 
deux jaunes d'œufs, & affaifonnez de fel & poi- 
vre ; faites-les attacher , égouttez-les enfuite ;. 
dreffez-les dans un plat... les filets defus, & fer- 
vez chaudement. 

Filets de mouton à la païfanne. 

Faites cuire à la broche un gigot de mouton 
mortifié ; quand il eft froid , coupez-le par filets. 

Faites fuer une tranche de jambon dans une 
cafferole ,. & moüillez de jus & de bouillon , 
moitié l’un, moitié l’autre ; quand la faufle eft 
cuite & point trop liée, faites-y chauffer les filets, 
fans boüillir , & fervez chaudement. | 

Filets de mouton aux concombres. 

Œoupez vos concombres en filets minces , 
faites-les mariner avec fel, oignon, clou, & 
un peu de bafilic; preffez bien, pour en faire 
fortir l’eau ; faites-les mitonner enfuite dans une 
caflerole avec autant de jus que de coulis, un 
. bouquet , quelques champignons entiers ; met- 
tez-y chauffer vos filets fans les faire bouillir , & 
fèrvez pour Entrée avec un jus de citron, prin- 
cipalement fi c’eft de veau ; on peut s’en pañles 

pour le mouton, 
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. Filets d'agneau à la Béchamel. ( Voyez au mot 
Agneau. | 7 
..  Félets de Porc frais aux oignons. 

Faites cuire à la broche une échinée , & quand 
élle eft froide, coupez-la en filets, faites blan- 
chir & cuire dans du boüillon de petits oignons; 
mettez-les enfuite dans une borne effence avec 
ün peu de moutarde; faites-y chauffer les fi- 
lets fans bouillir , & fervez chaudement. 

Filets de [anglier avec une poivrade. 
.… Coupez par filets du fanglier cuit à la broche ;: 
& le metttez dans une poivrade liée. 

Paflez à petit feu doux un peu de racines ,une 
tranche de jambon , un peu de beurre, pendant 
üne demi heure ; moüillez enfuite d’un peu de 
bouillon ; ajoutez vinaigre, fel & poivre ; fai- 
tes cuire la fauffe une bonne heure ; fur la fn 
Mmettez-y un peu de coubs : paffez-la enfuite au 

-tamis, mettez-y les filets chauffer fans boüillir, 
& fervez chaudement, 

RE Filets de poularde à la crème. 

Coupez par morceaux des filets de poulerdes 
rôties ; pañez un peu de lard dans une calfe- 
role avec perl, & un peu de farine, champi- 
gnons , tranches de trufes, un bouquet de fines 
herbes, un peu de bouillon clair & bons aflat 
fonnemens ; quand tout eft cuit, mettez-y vos 
filets, & un peu avant de’fervir, mettez-y un 

peu de crême de lait , & les tenez chaudement. 

Pour les lier vous délayez un ou deux jaunes 
d'œufs avec de lacréme. A 
: On fercenéoré des filets de poularde au blanc, 
aux huîtres, aux concombres. | 
R Filets de poularde aux piflaches. 

Levez les filets d’une poularde cuite à fa 
broche & froide ; mettez-les dans une bonne 
effence de jambon ; ajoûtez-y une poignée de pif 
éaches épluchées & vien égouttées , faites ES 
3 (4 
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‘Fer Le tout fans boulliüir , & fervez chaudement, 
_ Filets de viande à la Grammont. 

Levez les”"ailes & le blanc de deux poulets 
‘gras , coupez-les en filets & les mettez mariner 
avec huile ; perfil, ciboules , champignons ha- 
chés , fel, gros poivre ; mettez enfüite vos fi- 
 Aers avec leur marinade dans fix petites caifes 
de papier & les faites cuire entre deux plats feu 
deflus & deflous, Quandils font cuits épgouttez-les 
de leur graifle, mettez dans chaque caïffe une 
cuillerée de fauffe au vin de Champagne & fervez 
chaudement. ( Voyez ‘au mot Sauffle l'article 
Saufle au vin de Champagne. ) 
| | Filers en falmt. 

Otez la chair de gibier cuit à la broche, coupez 
la enfilets, & pilez les os dans un mortier, Quand 
ils font bien pilés , délayeziles dans deux cuil- 
Jerées'de rédu&tion, pañfez-les dans uné étaminés 
affaifonnez ce coulis de fel & poivre | faites 
chauffer dedans vos filets fans boüillir > & les 
férvez garnis de croûtons frits. 

Filers de Dindons en crepine. 

Coupez les filets d’un dindon cuit à Ja broche 
& froid ; gardez de cette viande, hachez & pi- 
lez le refte avec de la graifle de bœuf , lard blan- 
chi, perfil', ciboules, Champignons & mie ‘de 
pain trempée dans de la crème , ajoutez fel, 
poivre & liez de fix jaunes d'œufs : coupez par 
petits morceaux une crépine bien lavée , met- 
tez dedans de vos filets envelopés de farce & 
enfuite de fa crepine ; faites tenir les morceaux 
de crepine en mettant entre deux de l'œuf battu: 
trempez enfuite dans de la graifle, pannez-les & 
faites griller. Quand ils font cuits, fervezales À (ec 
fi vous voulez , ou bien avec une effance claire, 
ë Filets de Dindon à l'Italienne. 

Coupez par filets un'dindonneau cuit À Ja 
broche , faites-les chauffer fans boüillir dans 

Tome II, 
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Le fauffe à l’Italienne , & fervez chaudemente ’ 
( Voyez au mot Suuffe l'article Sauffe à L'Ira= 
zenne. ) Pay 
= } 
Filers de viande pannachés pour gros Enrremeiss 


Faites cuire à la braife deux pieds & quatre 
oreilles de veau, fix oreilles de cochon, fix pa+ 
lais de bœuf, letout bien échaudé & bien lavé, 
avec une noix de jambon , une bouteille de 
vin blanc, ail, échalote , perfl, ciboules ; oi- 
gnons , Carotes s panais, laurier, thin, baflic, 

eau, fel, poivre & toutes fortes de fines épices, 
Quand le tout eft cuit & refroidi, peiez les . 
palais dé bœuf, ôtez-en le mauvais ; COUpEZ-EN 
les filets, mettez-les à part, faites-en autant 
des oreilles & des pieds. {ÈS 
Levez enfuite tous les filets d’une poularde | 
cuite à la broche & froide & les mettez à parts. 
prenez enfuite un quarteron d'amandes douces ;, 
un quarteron de piftaches que vous coupez par 
moitié ; prenez encore des trufes pelées & cou- 
ées en filets. | 

Letout étant prêt, mettez dans une caflerole 
beaucoup de lard fondu & toutes fortes de fines 
herbes hachées , beaucoup de perfil, ciboules, 
champignons , af, échalote, thin, laurier, ba-! 
filic en poudre; pañlezle tout fur le feu avecle 
lard fondu. | À 

Mettez enfuite tous vos filets dans cette caf 
ferole, remuez bien fur le feu afin que tout 
fe mêle comme il faut ; affaifonnez de bon goûts # 
mettez-y enfuite une cuillerée de réduétion, le” 
jus de quelques citrons, & une douzaine de 
jaunes d'œufs durs ; remuez de nouveau & mélez à 
bien le tout enfemble. Rue b 

Après cela frottez par-tout une cafferole w 
sonde de beurre fondu. Quandil ef figé, ar- 4 
rangez ay fond & tout autour de la cafrole em 
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Weffein bien à jour, des feüilles d’épinars blan- 
_chis, & dans les vuides de petits morceaux de 
tranches de citron verd; mettez enfüuire tous 
“les filets fortant de deffus le feu dans cette caf: 
férole , & mettez la cafferole au frais. Vos filets 
Étant froids & bien pris enfemble , trempez le 
cul de la cafferole dans l’eau chaude pour dé 
tacher la viande, & fervez fur une ferviette, 
: 1384 Filets de Lapreau en cife. 

Habillez un fapreau, lavez-en tous les filetss 
foncez une caiffe d'argent d’une bonne farce, 
telle que vous jugerez à propos ; arrangez def- 
fus vos filets ,couvrez-les de même farce , fau 
poudrez le deflus avec de la mie depain, & 
faites cuire au four qui ne foit pas trop chaud : 
mettez deffus une feuille de papier pour que la 
farce ne foit pas trop colorée. Quand tout eft 
Cuit , dégraiflez & jettez deflus une bonne ef 
fence de jambon avec un jus d'orange, ( Voyez 
au mot jambon , Varticle effence de jambon. 

Filets de Lieure avec une porvrade. 

Coupez par filetsun levreau cuit à la brocha 
& refroidi ; écrafèz-en le foie avec une cuiller. 
délayez-lefavec du Viñaïgre ; mettez les filets 
dans une poivrade, comme ‘les filets de fan- 
glier, faites chauflér fans boüillir ; mettez-y 
aufli le foie écrafé, & fervez. 

Filets de Levreau à la Czärienne, 

Levez tous les filets & les chairs des Ccuifles 
d'un levreau , faites-les marinér dans une cafe 
férole avec fel, gros poivre , huile fine » ail, 
perfl, ciboules, Quand les filets ont pris le 
goût de la marinade , paffez-les dans des bros 
chettes , faites-les griller en les arrofant de tems 
€n tems de leur marinade. Quand ils font cuits # 
fervez-les avec une fauffe piquante, We 
| Filets de Levreau à la Cabour. 

Prenez toute la chair d'un gros levreau qué 
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vous coupez en zefts 3 faîtes-les marinér ave& 
de l'huile fine, fel, gros poivre, perfil, ci- 
boules ; champignons , ail, échalotes, le tout 
haché très-fin; laiffez-les quatre heures dans la 
marinade , ajoutez-y du petit lard coupé en 
zefts. | : 

Quand ils font matinés , embrochez-les dans 
de petites hatelettes avec le petit lard ; faires- 
des cuire à la broche envelopés de papier fans 
bardes , que les deux bords foient un peu gtil- 
lés &les dedans moelleux. 

Faites boüillir la marinade des filets avec un 
verre de vin de Champagne , un peu de ré- 
dudtion & de coulis ; dégraiflez la fauffe , pref- 
fez-y un jus de citron, & fervez defflus les 
fLietse \ 

Filets de poiflons à l’Italienne. 

Coupez des filets de différens poiflons de [a \ 
longueur d’un doigt & de la largeur de deux ; 
faites les mitonner dans une cafferole avec de w 
bonne huile d'olive , un jus de citron & un: 
verre de vin blanc, perfil, ciboules, échalotes, 
un peu d'ail , le tout bien haché , un peu de ba- 
flic, & l’aflaifonnement ordinaire, Quand ils 
font cuits. mettez-les égoutter , dreffez-les pro- 
prement dans un plat & jettez deffus une w 
faufe hachée bien légere & qui ait de la pointe, 
& fervez pour Entrée. 

Filets de poillon en caille. 

Coupez par filets tel poiffon que vous vou: # 
drez ; foncéz une caifle avec une farce faite « 
d’un brochet ou carpe cuite, un morceau de 
beurre , perfil, ciboules , champignons hachés 
lez de fix jaunes d'œufs, mettez aufli de la mie 
de pain trempée dans de la crême ; affaifonnez | 
de bon goût, mettez Îles filets deflus , couvrez-" 
les de la même farce, faupoudrez enfuite da 
mie de pain & faites cuire au four, couvrez-les 
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duné feüille de papier. Quand les filets font 
éuits, égouttez le beurre & le fervez avec une 
- éflence maigre. F ( “ 

Filets de poëllon frirs. - 
_ Prenez les filets de tel poiffon que vous vou* 
‘rez ; faites-les mariner avec fel , poivre, un 
peu de vinaigre. Quand ils font bien efluyés, 
farinez-les , faites-les frire , & fervez garnis de 
perfl frit. | | 
Filets de Brochet au coulis blanc. 

Coupez par filets un brochet de moyenne grans 
deur fans l’écailler ; faites cuire vos filets dans : 
une braife bien nourrie de veau, de jambon, 
du vin blanc & bien affaifonnée ; tirez-les en= 
fuite & en levez les écailles; dreffez-les dans 
un plat & fervez deffus un coulis blanc. Pour 
faire ce coulis pilez dans un mortier du blanc de 
poularde cuite, deux jaunes d'œufs duts , une 
ie de pain trempée dans du bouillon ; délayez 
enfuite avec de la crème , pañlez-le au tamis, 
affaifonnez-le de bon goût, & les faites chauf- 
fer fans boiullir. 

Filets de Brochets aux montans. 

Coupez un brochet par filets comme le pré- 
cédent fans j’ecailler; fi c’eft en gras vous les 
ferez cuire dans une bonne braife ; fi c’eft en 
maigre dans un bon court-boüillon. Retirez-les 
quand ils font cuits, Ôtez-en la peau, dreflez- 
les dans un plat, & fervez autour un ragoût de 
 montans, ( Voyez à ce mot , la mañiere de le 
faire.) : 
du. Filets de Truire à la Lyonnoële. L 

Écaillez & vuidez des truîtes, levez-en les 
filets le plus gros que vous pourrez, mettez-les 
dans uné caflerole avec des trufes coupées en 
filets ; un peu de perfil haché, un bouquet, uñ 
morceau de beurre manié de farine ; une demt- 
bouteille de vin de Champagne , un peu d'ail 

© Cij 
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Eaché » el , gros poivre, un peu de bouiflofi; 
mettez-les fur le feu un quart d'heure avant de 


fervir , paflez-les à gros boüillon. Quandils 


font cuits & la faufle prefque réduite , fervez 
chaudement. 
Filets de Merlans à la fauffe Roberr. 

Habillez vos merlans , coupez-en tous les f- 
ets & les mettez mariner avec fel , poivre, vi- 
maigre ; farinez-les enfuite après les avoir ef- 
fuyés , faites-les frire & fervez avec une 
faufle robert. Vous faites un petit roux avec de 


. {a farine, du beurre, & vous mettez cuire de= “ 


dans de l’oignon haché ; moüillez-les de bouil- 
Aon,dégraiflez.& affaifonnez de bon goût. Quand 
vous êtes prêt à fervir , délayez-y une cuillerée 
de moutarde , & fervez fous les merlans. 

Filets de Vives en ragoûr. 


Coupez en dés un ris de veau blanchi, des, 


champignons & des trufes ; pafñfez-les dans une 


cafferole avec un morceau de beurre , un bou- 
quet, une tranche de jambon ; mouillez avec 
une cuillerée de bouillon, une cuillerée de réduc- 
tion,un verre de vin deChampagne, une cuillerée 
de coulis;faites cuire ce ragoût à petit feu,dégraif- 
fez-le, & l’affaifonnez de fel & gros poivre. 

Quand Îe ragout eft cuit , mettez-y un moment 
des filets larges de vives frites & refroidies , 
prefflez-y un jus de citron & fervez chaude- 
ment, É 
«Filets de Vives glacés à la Pimbeche. 

Vuidez & lavez vos vives , levez-en les filets 
des deux côtés , piquez-les par-deflus- avec du 
petit lard. 

Mettez dans une cafferole une noix de veau 
coupée en dés ,une tranche de jambon coupée 
de même , un bouquet de toutes fortes de fines 
herbes , une goufle d'ail, trois clous ; faites 
fuer le veau & Le jambon ; moüillez avec un 
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wétre de vin de Champagne , de bon bouillon, 
une cuillerée de réduétion ; faites cuire le veau. 
pendant une heure , paffez enfuite cette glace au 
tamis. À 

Faites enfüite blanchir les filets de vives pi- 
“quées dans de l’eau boüillante ; mettez-les après 
‘dans de l’eau fraiche , & les faites cuire avec la 
glace que vous avez pafñfé au tamis. dos 

Quand ils font cuits, faites réduire Ja glace & 
glacez les filets comme un fricandeau ; mettez 
dans un plat une bonne fauffe à la Pimbeche. 
(Voyez au mot Sauffe, l'article fauffe à la Pim- 

 Beche ; ) mettez deflus les filets glacés , & fer- 
vez. os. Fe L 
j _ Filers de Vives marinés. | 

Vuidez & lavez vos vives, fendez-les en 
deux ; ôtez la tête & l’arète du milieu ; met= 
ez dans une cafferolé un morceau de beurre 
manié de farine ,fel, poivre , clous , goufles 
d'ail , laurier , thin, baflic, perfil , ciboules s 
un demi-verre de vinaigre , un verre d'eau, 
* deux tranches de citron ; faites tiédir cette Mma- 
tinade fur le feu èn la remuant avec une cuiller; 
Gtez-la de deflus le feu, faites-y mariner vos 
filets pendant une heure & demie, égouttez-les 
fur un linge propre quand ils font marinés , fa- 
rinez-les & les faites frire de belle couleur , & 
les feryez garnis de perfil frit. 

Filets de Tanches marinés. 

Vos tanches étant vuidées , coupez-en Ja tête 
& les fendez en deux , coupez-les par filets, 
rarrangez-les dans uñ plat , a!laifonnez-les de 
fel , poivre , ciboules entieres , perfil, oignons 
coupés par tranches , une feuille de laurier , 
un peu de baflic , quelques clous, un peu de 
vinaigre ; remuez bien le tout enfemble , laiffez 
mariner vos filets pendant deux heures ; tirez 
les enfuite & les efluyez aveç un linge; farinez« 
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les , faites-les frire dans du beurre affiné. Quand A 


_ ils ontbelle. couleur , drefflez-les fur un plat 
avec perfil frit, & fervez chaudement. 
Filets de Saumon au vin de Champagne. 


..- Coupez des tranches de faumon , ôtez-en Ia 
peau & l’arète du milieu, & coupez la tranche 


en deux afin qu'elle fafle deux filets ; arrangez= | 


les dans.une cafferole, affaifonnez de fel, poivre, 
d’un oignon piqué de clous , d’un bouquet , de 
da moitié d'une feuille de laurier, perfl, rapure 
de pain & morceau de beurre frais ; ajoutez une 
demi-boutéille de vin de Champagne ou vin 
blarc, champignons & mouflerons ; mettez la 
caferole fur un fourneau bien allumé. Votre 
fauffe étant fuMfamment réduite , liez les filets 
d'un coubs d'écreviffes. (Voyez au mot Ecreville, 
la maniere de le faire, ) & fervez chaudement 
pour Entrée. | 


Filers de Saumon aux fines herbes. 


Coupez des tranches de faumon par filets; 
mettez du beurre frais au fond d’un plat avec 


fel, poivre , un peu de mufcade , fines herbes ; « 


deux ou trois ciboules entieres | & perfl ha 
ché; arrangez les filets deflus, & les affaifonnez. 
comme deflous; faites fondre du beurre pour 
les arrofer , & les pannez de mie de pain bien 
fine ; mettez-les enfuite cuire au four , ou avéc 
un couvercle, feu deflus & deffous , & faitesune 
fauffe. 
Pelez des trufes vertes , lavez-les bien, cou- 
pez-les par petites tranches ; paffez-les dans une: 
cafferole avec un peu de beurre frais; moüiilez- 


les enfuite d’un peu de boiillon de poiffon , & 


les laiffez mitonner à petit feu ; affaifonnnez- 
les de fel, poivre & un bouquet. Quand elles 
{ont cuites, hez-les d’un coulis au roux.( Voyez 
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fu mot Coulis. ) Que la faufle foit d’un bon goû£;; 
& qu’elle ait un peu de pointe ; drefféz-la dans 
un plat, les filets deffus & fervez chaudement. 


Filets de Saumon marinés © frits. 


Coupez des tranches de faurion en filets, com- 
me nous l’avons dit dans les articles précédens 5 
mettez-les dans une cafferole , affailonnez-les 
de fel, poivre , une feüille de laurier, un peu 
de bañlic, oïgnons coupés par tranches , ‘ci- 
boules entieres, un peu de perfl, une demi- 
douzaine de clous , jus de deux citrons , où 
bien un peu de vinaigre ; remuez le tout'en- 
femble ; faites-y mariner vos filets pendant deux 
heures ; tirezles enfuite ; efluyez-les entre deux 
linges, farinez-les bien & les faites frire dans 
du beurre rafiné. Quand ils font bien frits & 
bien colorés , tirez-les & les dreffez dans un 
plat fur une ferviette pliée proprement avec du 
perfil frit, & fervez chaudement pour Entre- 
metse | 

Filets de Soles à la fainte Menchond, 


Coupez vos foles en filets , mettez une cho- 
pine de lait dans une caflerole , faites-le boüil- . 
Br; changez-le enfuite de cafferole & y mettez 
vos filets avec un morceau de bon beurre , fel, 
poivre ; oignons coupés par tranches , ciboutes 
entieres ; perfil, feuille de laurier, bañlic & 
fines épices, mettez-les cuire, Quand ils font 
cuits, laiffez-les refroidir dans leur jus; tirez- 
les enfuite , pannez-les de mie de pain bier 
fine, & les faites griller à petit feu. 

Quand ils font bien cuits & de belle couleur, 
dreffez-les dans un plat fur une ferviette pliée, 
& fervez chaudement. 

L'on peut aufi mettre au milieu une faufiere 
avec une rémolade. ( Voyez au mot Rémolade » 

Ja maniere de faire çette fauffe. ) 


AU) OR COMENT TON 
Filers de Soles à la fainte Menehoud frits. 
Quand vos filets font cuits ; comme on vient 
de le dire , tirez-les de leur affaifonnement ; 
trempez-les dans des œufs battus, pannez-les 
- d’unemie de pain bien fine, & les faites frire, 
Quand ils font frits & de belle couleur , tire7- 
les & les mettez égoutter ; pliez une fervierte 
fur un plat ; dreflez-les deffus avec du perfil 
rit, & fervez chaudement pour Entremeis. 


Filets de Soles à l'Efpagnole. 
… Faites frire dés foles , & quand elles font 
frites , levez-en les filets ; mettez vos filets dans 
ün plat fur une faufle à l'Éfpagnole, cure au 
mot Saufle, cet article. ) Faïtes-les bouiikir d: ou- 
tement fur le feu afin qu'ils prénnent goût ; 
quand vous êtes prêt à fervir, jettez deffus le 4 
tefte de votre faufle à l'Efpagnole , & UT x 
avec un jus de citron. + R 

Fileis de Soles a Plralienne. 

. Faites frire vos foles comme les précédentess 
levez-en les filets, paffez-les avec de l'huile & 4 
un bouquet, des champignons hachés, & les 
moüillez de coulis maigre & d’un demi-ferier 
de vin blanc avec une pointe d'ail , {el & 
poivre. Quand la fauffe a fait quelques bouil- 
Jons, dégraiffez-la; mettez dedans les filets 
pour les faire chauffer fans bouillir, & fervez 
avec un jus de citron. 

Filets de Turbot à la Bechamel. 

Faites boüillir une pinte de crème fur un 
fourneau en la remuant toujours jufgu'à ce 
qu’elle foit réduite à un quart. 

Prenez enfuite du turbot cuit dans un court- 
boüillon blanc & refroidi ; coupez.les en filets 
_& lés mettez chauffer dans la bechamel ; avant 
de les fervir , mettez-y un peu de fel & de gros 
Poivres 
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Filets de barbuë à la ravigorte. NVoyez au 
Mot Barbuë. ; 
Filets de barbuë au bafilic. NVoyez au mof 
Barbuë. | 


Filets de poiffon qu'on peur feruir en falades 


Filets de Soles. 


Filets de Turbots frais. 
Filets de Barbues fraîches. 
Filets d'Eperlans. 
Filets de Merlans. 
Filets de Vives. 
Filets de Thon frais ou de Thon mariné. 
Filets d'Anchois & de Sardines. 

À plufeurs filets de poiflon on fait uné fauffe 
qu'on appelle rémolade ,; compofée de perfk 
haché, de ciboules hachées, d’anchoïs hachés . 
de capres hachées, le tout mis dans un plat 
avec un peu de fel, de poivre , de mufcade, 
d'huile & de vinaigre bien délayés enfemble , 
& après avoir dreffé les filets dans un plat, on 
les arrofe de cette faufle , & à quelques-plats 
on y ajoute du jus de citron pour les fervir 
froids, | 

Voyez les vertus & les qualités de tous ces 
filets fous les noms particuliers des Animaux 
dont ils fonttirés, 

FLAMBER , Molliorem avis plumam ad ixnem 
zorrere. Terme de cuifine, pañler une volaille 


ou un autre oifeau fur la flamme après lavoir 


plumé , pour en bruler le duvet qu’on ne peut: 
ôter avec la main. | 

Quand on flambe une volaille ,il faut prendre’ 
garde de la noircir à la fumée en la paffant trop 
loin de la flamme, ou d’en griller la peau er 
Vapprochant trop près. | 08 

. On flambe une. volaille jufqu’à ce qu'il ny 
ait plus de duvet, & on paille la main fur le 


- 
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corps de l’oifeau pour ôter celui qui eft brulés 


FLAMBER , fe dit encore en cuifine d’une 
Viande fur laquelle on fait dégoutrer du lard 
Chaud : ardenti lardo carnem uflulare. On prend 


pour Cela un morceau de lard gras piqué de 


gras d'avoine, & on l’envelope de papier ; onle 
fiche au bout d’un bâton pointu ; on allume ce 


. Hard à la flamme, il prendra feu, aufli-tôt que le 


papier ou l’avoine s’allumeront ; portez-le 
ainfi {ur la viande qui tourne à la broche , 
volaille ou gibier; laiffez dégoutter ce lard 
jufqu'à ce que la fubftance en foit toute fondue, 
& eñfuite vous le jetterez. 

Les gouttes de lard qui tombent fur la viande 
qu'on rôtit , & qui font comme enfeù, la pé- 
nétrent , & lui font prendre belle couleur; ce 
qui contribue à lui donner du relief, | 

On flambe ainfi les viandes qu’on cuit à le 
broche quand elles ne font point piquées de lard. 

On fe fert aufli de ce moyen pour en hater la 
CHHORU NU UE Lun loi AUER EVE 
FLAMMICHE. Éfpece de pätifferie qui fe 
fait ainf. | | | 
Prenez environ une livre & demie de bon fro- 
mage gras un peu falé, & apprèté depuis dix 
ôu douze jours. Maniez-le bien fur une table 
avec les maïns jufqu’à ce que vous l’ayez réduit 
en pâte fans grumeaux. ÿ 
_ Cela fait, ajoütez-y une livre & demie de 
bon beurre frais, dù fel, huit ou neuf œufs, 
Cela fait, étéendez bien votre farce fur la table; 
Yériez-y environ un verré d’eau ou de lait ; afin 
que votre farce fe détrempe , & devienne claire 
comme fi c'étoit des œufs battus. 

7 Votre farce étant faite, prenez environ qua 
tre Mitrons de fleur de farine; répandez fur 
votre farce environ les deux tiers; incorporez 
bien le fout ; mélez-y enfuie le refte de voire 
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Œarine , à la réferve de deux poignées. Quand 


vous avez bien lié votre pâte, poudrez-la d’un 
peu de farine , & la maniez doucement deux ow 
trois fois dans l’efpace d’un demi quart-d’heure, 
puis vous l’étendrez & la mettrez en mañle. © 

Laïffez-la repofer en cet état tour au plus un 


_demi-quart-d’heure : roulez-la eniuite er longs 


coupez -la pour en fairé des flammiches de 
telle grandeur que vous voudrez, & felon que 
vous aurez de pâte , & donnez à chacune l’é« 
paiffeur de deux travers de doigt, | 
Quand vos flamiches font apprètées , met- 
tez-les fur du papier graifflé de beurre frais ; 


* façonnez-en les bords, & les faites cuire au 


four. Il ne faut qu'une demi-heure pour cela. 
Le four doit être bien bouché tandis que les 
flammiches cuifent : prenez garde de tems en 
tems qu'elles ne brülent PAUTNET 
FLAN ou FLANUET, Placenta ovis € late 
farta. Sorte de pâtiflerie plate faite avec de la 
crême cuite. | 
Faites une farce comme pour les tartes . & la 


farce de même; ( Voyez Tartes. ) emplifez-en 


les abaïfles que vous faites de telle grandeur que 
vous voudrez, obferyant cependant de les faire 
plus petites que celles des tartes. Le refte de 
meme que les tartes. ( Voyez ce mor, ) 
Flancs ôu abaifles de crême, 

Faites une abaiffe de pâte teuiiietée de l’é- 
paifleur d’un écu ; ( Voyez au mot Pate. ) pou- 
drez légérement une tourtiere de farine ; mettez 
l’abaifle de feuilletage dedans. Faites un bord 
gout autour de la hauteur d’un doigt, Mettez 
dans une caflerole une poignée de farine, fix 
œufs, du fucre en poudre, du fel, du citron 
rapé, de Ja canelle en poudre; d‘trempez bien 
cela avec une pinte & demie de lait. Mettez vo- 


_gre abaïffe de feüilletage dans le four, aveo un 
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peu de beurre roux dedans. Verfez enfuite vx 
tre compoñtion dans l’abaiffe, & la laiflez cuire 
demi - heure. Quand elle eft cuite & de ‘belle 
couleur , fervez-la avec un peu d’eau de fléurg 
d'orange deffus, pour Entremets. 
FLANCHET. Partie qu'on coupe au bas 
bout du bœuf vers les cuifles, & qui fait une 
partie de la fur-longe, | k 
FLEZ & FLETELET , Paferes fquammofis 
£Efpeces de limande, Ces poiffons quittent fou- 
vent la mer pour entrer dans l’eau douce ; mais 
ils valent beaucoup mieux péchés dans la mer. 
Le flez eft couvert: dé petites écailles noi- 
ratres marbrées dé rouge. Il reffemble affez par 
{a figure‘ au Quarrelet, mais il eft plus petit. 
Le fletelet ne differe du flez qu’en ce qu'il eft 
plus petit: ces poilions font affez employés par 
mi les alimens, - 
… On doit les choifir nouveaux, tendres , d’une 
chair blanche & agréable au goût. 
Ils contiennent beaucoup d'huile & de fleg- 
me ; & peu de fel volatil. | 
Leur chair nourrit aflez, & adoucit les 4- 
cretés de Îa poitrine , parce qu’elle contient un 
fuc huileux & vifqueux propre à s'attacher aux 
parties {clides , & à embarafler les fels âcres 
qui picôtent les poñmons. Elle relâche auf 
le ventre par le fecours de ce même fuc, qui 
relâche les fibres de l’eflomac & des inteftins , 
qui rend les voies plus Coulantes, & qui amollit 
& liquéfie les matieres groflieres contenués 
dans les inteftins. - 
Comme cette même chair eft molle & aqueu< 
fe ; elle convient affez aux jeunes gens d'un 
temperament chaud & bilieux; mais les eftomacs 
foibles & pituiteux ne s’en accommodent point, 
Mantere de Les appréter. 
On corrige en païtie cette mauvaife qualité 


# 
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en les faifant cuire dans le vin blanc, avec un 
peu de fel & de fines herbes. {ESA 

* On fait encore frire ces fortes de poifflons 
* comme la plûüpart des autres ; mais ils boivent 
beaucoup de friture , ce qui les rend plus difi= 
ciles à digérer. 
Lis font plus fains rôtis, & accommodés en« 
fuite avec les fauffes blanches : :: 

* FOIE, Jecur. Vifcere definé pour purifier 
Ja maffe du fang en la d'chargeant des humeurs 
bilieufes qu’elle contient, Cette pare des ani= 
maux eft ordinairement d’une fubflance com= 
paëte , refferrée dans fes parties, difficile à di- 
gérer , & propre à produire des obftruétions. 

Cependant le foie differe beaucoup, fuivant 
l'éfpece de l'animal , fuivant fon âge, fuivant 
les alimens qu’on lui donne, & {uivant la quan- 
tité de ces mêmes alimens. 

Les animaux qui font dans un âge feuriffant 
& qui ontété nourris & engraiffés avec de bons 
alimens , qui leur ont été donnés en affe7 grande 

_ abondance, ont un foie tendre, fucculant & d’um 
bon goût, 

Par exemple on mange avec délice les foies 

gras des poules, des pouiets ; des chapons , des 
oies, &deces jeunes cochons que l’on a nour« 
ris quelque tems avant de les égorger, avec 
de la farine, du lait, des figues féches , des 
feves, & autres alimens pareils, 

On fait encore aflez de cas des foies de veau; 

mais ceux de plufeurs quadrupedes déja avan« 
cés en âge, peuvent paffer pour de forts mau= 


vais alimens, 
Foies gras à la Crepine. 
Prenez les plus maigres de vos foies gras 


hachez-les avec du lard blanchi, un peu de 
graife & de molle, truies, champignons 4 
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quelques ris de veau, un peu de perfil & de 


ciboule , & du jambon cuit, le tout bien haché 
& lié d’un jaune d'œuf. Coupez de la crepine 
par morceaux , felon la groffeur de vos foies : 
mettez de la farce fur cette crepine, enfuite 
un foie gras, puis de la farce : que le tout loit 
bien renfermé dans la crepine. Mettez ces foies 
ainf accommoudés fur une feuille de papier, 


pour les faire griller avec un peu de lard fondu ; 


Qu bien. dans une tourtiere , pour les faire cuire 
au four. Quand ils font cuits, égouttez-en bien 
12 graifle; dreflez-les dans un plat , avec un peu 
de jus chaud deflus , affaifonné d’un peu de 
poivre & de fel ; preflez-y un jus d'orange, & 
{ervez chaudement pour Entremets. 


Autre maniere de Foîes gras à la Crepine. 


Vos foies étant blanchis, paflez-les dans une 
*tafferole avec un peu de lard fondu , quelques 
moufferons & champignons ; mouillez-les d’une 
eflence de jambon, & laiffez mitonner à petit 
feu. Faites faire À vos foies deux ou trois tours; 
prenez garde qu’ils ne cuifent trop. Que ce ra- 
goût foit d’un bon gout , & le laiflez refroidir. 
” Prenez enfuite de la crepine, coupez-en un 
morceau ; étendez deflus de la farce à la cre- 
ine ; ( Voyez au mot Croquets, la maniere de 
A faire. ) Mettez un de vos foiesau milieu avec 
un peu de ragoût; couvrez-le de la même far- 
ce ; & l’envelopez de la crepine ; faites ainfñ 
des autres foies gras. Renverfez-les, & les ar- 
rangez dans wne tourtiere ; frotez -les d'un 
œuf battu ; pannez-les de mie de pain bien fine; 
mèttez-les au four, & quand ils font bien colo- 
rés, fervez chaudement pour Entremets, 


Autre maniere d’accommoder les foies gras. 


Mettez des foies gras dans urie tourtiere avec 


des . 
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des bardes de lard \deffous; 2ffaifonnez-les de 
fe! & de poivre ; couvrez-les d’autres bardes 
de lard , & les mettez cuire au four ou au foyer, 
feu deffus & deffous ; prenez garde qu'ils ne f&_ 
chent trop. ! 1 

Prenez enfuite des champignons coupés en 
dès après les avoir bien épluchés ; faites-en un 
fagoût, ( Voyez au mot Champignons la maniere 
de le faire, ÿ | | 

Tirez vos foies du four ; ôtez-les feuls de la 
, touitiere & à fec; mettez-les mironner dans 
votre ragoût. Quand ils font cuits , fervez.lés , 
chaudement encore pour Entremets 


Autre maniere de marquer les foies gras Dour 
Entremets.. M 

Pienez des foies gras , & les mettez dans une 
tourtiere; envelopez chacun d'une petite barde 
de lard menu & bien affaifonné. Pannezïles,. 
& les mettez au four, pour leur faire prendre 
belle couleur. Quand ils font cuits, rangez.les 
proprement dans un plat ; après les avoir bien 
égouttés. Vous pouvez mettre deflus quelque. bon 
jus, & y prefler un jus d'orange , pour les fervie 
ainfñ tout chauds. 


Foîes gras à l'Efpagnole à la broche 


… Prenez des foïes gras que vous embrochez 
. dans une hatelette, chacun avéc: une barde de 
lard, Faites -les cuire à la broche, :& fervez 
avec une fauffe à l’'Efpagnolé. ( Voyez au mot 
S'aufe , l’article Saufle à l’Efpagnole.) 
| Fotes drds en ragoñt. | 
Faites bfanchir vos foies. gras; paffez des 
thampignons coupés en dès, un bouquet ; moiil- 
lez-iés avec du bouillon &. du coulis : INettez— 
y enfuite les foies gras entiers, Faites leur 
Tome IE, D 


: faire quelques boüillons ; dégraiffez- les à plus 
fieurs fois, & fervez avecun jus de citron.” 


Foies gras au jambon 


Coupez du jambon fort menu ; pañez-le au 
roux avec vos foies, avec une ciboulette & 
un peu de perfl bien menu. Faites-les cuire à 

‘petit feu, dans une tourtiere au four, ou à la 
braife, feu deffus & deffous, & bien affaifonnés » 
avec un morceau de citron. Quand ils fontcuitss, ! 

_ fervez avec un bon jus, pour Hors-d'œuvres o& 
Entremets. | 

Foîes gras à la braife. 

Poudrez vos foies de fel menu, poivre & 
fines herbes ; envelopez -les d'une barde de 
lard, & enfuite d’une feüille de papier, que 
‘yous moüillez un peu par-defflus , de peur qu'ils | 
ne brûülent. Ficelez-les , & les mettez entre deux 
braifes cuire doucement, Quandils font cuits > . 
fervez chaudementavec un bon jus par deffus. 

Ragoër de foies gras, 

Prenez des foies gras, ôtez-en lamer, &les 
faites blanchir ; quand ils font blanchis , mettez- 
jes dans l’eau froide ; paflez-les enfüite dansune 
cafferole avec un peu de lard fondu, de petits 
ghampignons, des moufferons & des trufes par 
tranches , avec un bouquet, fel & poivre. Pafez 
de tout fur un fourneau; moüillez de jus & laiffez 
mitonner à petit feu. Quand le ragoüt eft à demi 
cuit, mettez-y les foies, & achevez de faire. 

. cuire. Votre ragoût étant cuit, dégraiflez - le 
bien ; liez-le d’un coulis de veau & de jambon. 
Dreffez proprement les foies dans un plat ; jeitez 
la garniture deffus, & fervez chaudement pour 
Entremets. | 

Tourte de foies gras. 
Faites une abaille d’un demi-feuillerage, ou dg 


pate brifée ; (Voyez au mot Pre la maniere 


‘de la faire. ) Foncez - en la tourtiere que vous 
voulez faire férvir ; faites-y un lard ratiffé af 


faifonné de fel, poivre, fines épices , tant foit 
peu de fines herbes ; artangez-y les foies gras 
avec des crêtes, champignons, trufes vertes 
& moufferons : mettez un bouquet dans Le milieu; 
affaifonnez.les defflus comme deffous; mettez 
deflus des tranches de veau bien minces, & des 
bandes de lard, Couvrez enfuite d’une abaiffe 


.de même pâte ; faites autour la façon que vous 


jugerez à propos;frotez-la d’un œuf, & la met-- 
tez au four. | 

Quand elle eft cuite , dreflez-la dans un plat ; 
découvrez-la ; ôtez les tranches de veau, & les 
bardes de fard, & la dégraiflez bien ; mettez-y 
üne efflence de jambon ; recouvrez - la de fon 
couvercle ; & fervez chaudement. 


Fotes de veau en Crépinee 


Prenez un foie de veau le plus blane que vous : 
pourrez trouver ; Ôtez-en les peaux de deffous , 


 hachez-le bien ; ayez un petit ragoût de cham- 
pignons & de trufes , que vous hachez avec le’ 


foie de veau , avec un peu de perfl. | 
Faites cuire deux oignons fous la braife ; quand 


*#ls font cuits, épluchez-les. Pilez enfüuite une 


douzaine de grains de coriandre, avec trois ow 


. quatre clous de girofle, & y mettez les oigrions, 


Quand ils font pilés , retirez -Les ; & les mélez 
avec le foie de veau. | 
Délayez huit jaunes d’œuf dans une cafferole 


avec un demi-fetier de lait, & chopine de 
. crème ; faîtes cuire fur le fourneau comme une 


créme, &- prenez garde qu’ils ne tournent. 
Prenez enfuite une livre de panne , que vous 

coupez le plus menu que vous pourrez ; faites- 

la fondre dans une cafflerole à deimi, & la vuie 
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‘dez dans votre crème : mettez-y enfuite: yotré 
foie de veau; délayez bien le tout enfemble, 
 afaifonné de fel, poivre, fines herbes ; que tout 
{oit d’un bon goût. HAS 

Etendez enfuite une crepine dans une caflerole, 

de façon qu'elle déborde de quatre doigts au- 
tour. Votre farce étant froide, vous en formez 
la figure d'un foie de veau dans Îa cafferole où 
eft la crepine ; vous l’envelopez de la même 
crepine; vous la renverfez enfuite dans une 
tourtiere ou dans un plat d'argent, froté d’un : 
œuf battu, panné de mie de pain bien fine, , 
& faites cuire au four, Quand votre foie eft . 
de belle couleur , fervez chaudement pour En » 
tremets. | 
Foie de veau au ‘jambon. 

Coupez du jambon par pefites tranches ; met- 
tez-le au fond d’une cafferole ; couvrez la caf- 
ferole, & faites fuer. Lorfqu'il commence +1 
s'attacher , mouillez-le de jus, & le faites 
cuire un peu. Liez-le de coulis de perdiix , 
( Voyezau mot Perdrix la maniere de le faire, ) 
ou bien d’un coulis à l’ordinaire. ë 

Votre foie de veau cuit à la braife , comme | 
nous le dirons tout-à-l’heure , dreffez-le dans un 
plat, garniflez -le de vos tranches de jambom | 
Que votre faingaraz foit d’un bon goût; donnez. 
lui une pointe de vinaigre ; jettez-le par deffus: 
le foie, & fervez chaudement. 

; Foie de veau à la. broche. 

Prenez un foie de veau ou deux ; piquer-les 
de menu lard ; mettez-les à la broche ; faites les, 
cuire à petit feu : quand ifs font cuits ;mettez- 
les dans un plat , & les fervez avec une poivraden 
deffous , ou bien un jus. à 

Fotesde veau à la braife. 
Piquez votre foie de veau de gros lard bien 


» 


‘&ffaifonné: garniflez le fond d’une petite marmite 
de bardes de lard & de tranches de bœuf bien 
minces, avec fel, poivre, fine; herbes , fines 
épices , tranches d'oignons, carottes, panais , 
perfil haché & cibouie entiere. Mettez votre foie 
dans la marmite , affaifonnez-fe, & le couvrez 
de‘la même maniere que deflous. Couvrez votre 
marmite & faites cuire, feu deflus & def- 
fous, | 

Faîtes un ragoût avec des ris de veau, crêtes, 
Champignons , trufes , culs d’artichaux , pointes 
d’afperges , fi vous en avez , que vous paflez 
dans une cafferole avec un peu de lard fondu; 
motillez-le de jus, & mettez mitonner à petit 
feu. Quand.ileft cuit, dégraiffez-le bien, & 
le liez d’un coulis de veau & de jambon. 

Quandle foie de veau eft cuit, dreffez-le dang 
un plat ; jettez le ragoût par - dellus, & fervez 
chaudement. | roue 

On peut encore fervir ce foie de veau à la 
braife avec une fauffe hachée , ou un ragoût de 
chicorée, ou bien avec un ragoût de concom- 
bres. ( Voyez fous les articles particuliers la 
maniere deiles faire.) ; 

Foie de veau à l'Italiennes 

Prenez un foie bien bloñd, coupez - le en 
tranches minces. Foncez une cafferole d'huile 
fine & de lard fondu , un peu de perfl , ciboules, 
champignons hachés , fel, gros poivre, enfüuite 
üne couche de foie , ainfi de fuite, en finiflant 
par l'affaifonnemient. : Couvrez dé bardes de 

Fard , & faites cuire À trés-petit feu. LA 

Quand le tour eft cuit , retirez le foie, & le 
méttez morceau à morceau dans une faufle.à 
Yltalienne. Pafez enfuire des champignoris ha- 
chés , une pointe d’ail & un bouqgutt , ayéc de 
l'huile, mouillez avec du boillon , un demi 


fetier de vin blanc & du coulis Faites cuire [a 
fauffe ; dégraiffez-la ; mettez le foie dedans, & 
feryez avec un jus de citron. 

Foie de veau à la Lyonnoife. 

_ Coùpez votre foie de veau par tranches , & 
fes affaifonnez de fel & de poivre. Farinez-les & 
fes paffez à la poële avec beurre un peu chaud ; 
retournez-les de tems en tems avec la pointe 


d’un couteau. Quand elles font cuites, mettez- 


y du perfl haché, un filet de vinaigre & une’ 
éffence de jambon: dreffez-les dans un plat, & 
fervez pour entrée, 


Foie de veau à la Regences 
ÆOÏTE DE VEAU à la Régence. Prenez un 
foie de veau gras, coupez le par tranches, éten- 
dez chaque tranche fur une crépine, mettez 
deffus une petite farce compofée de ce que 
vous jugerez à propos, ou une Farce de Foie de’ 
volaille ; furtout qu'ellé foit bonne, & point 
trop féche. Mettez enfuite deffus cette farce tou- 
tes fortes de filets de volailles, de gibiers , & 
: de trufes : affaifonnez-les de fél& de poivre ; 
roulez les, & les ficelez par les deux bouts avec 
une barde de lard autour & les envelopez de 
sapier. Mettez les dans une hatelette , attachez 
le tout à la broche, pour le faire cuire, ayant 
foin de bien arrofer en faifant cuire ; lorfqu'il 
eft cuit, on le débarde, & on Jui fait prendre 
couleur ; à l'égard de la faufle on la fait com- 
me une fauffe hachée, à la réferve qu’on la 
palle à l’étamine, & qu’on la fert deflous les 
foies. | | FE 
Aulieu de faire cuire ces foies de veau à la 
broche, on peut les faire cuire au four , deflus 
une tourtiere en les humectant de tems en temse 
Foie de veau en ragoûr. 
Lardez-le de gros lard , mettez-le dans une 


# 


\ 
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tafferole, ou terrine, avec fel, poivre, fans eau. 
Me:tez le d’abord fur un feu très- doux; à mefu_ 
te qu'il fue, augmentez le feu ; étant à moitié 
cuit, mettez-v un verre de vin, On le laiffe ainft 
boüillir ,jutqu’à ce qu'il foit cuit, après cela on 
Île tire & on le fert chaudement pour Entrée 
ou froid coupé par tranches. 


Fote de veau à l’étuvée. 


Prenez un Foie bien blond , ôtez-en les nerfs s 
& le coupez en tranche de l’épaiffeur d’un doigts 
Mettez fondre du beurre dans une poële , faites 
* cuire dedans les morceaux de Foée ; affaifon- 
nez de fel & poivre. Querdils font cuits d’un 
côté, retournez-les pour les faire cuire de l’autrez 
vous les retirez après de la poële, & mettez 
‘cuire avec le beurre, perfil , ciboule, échalot- 
te, une pointe d’ait, le tout haché, remué dans 
la poële. Mettez-y une pincée de farine, & moül- 
_Îez avec un demi-fetier de vin ; faites boüillie 
ün inftant la fauffe & fervez avec un filet de vi= 
naigre, 

* Foie gras en boudin. 

… Coupez menu un quarteron de panne de porc; 
hachez une livre de Foie gras , autant de chair 
de chapon ; affaifonnez le tout de fines herbes j 
el , poivre , clous pilés , fix jaunes d'œufs 
cruds, deux pintes de crême ; rempliffez-en des 
Boyaux de porc; faites cuire vorre boudin dans 
du lait; étant cuit, mettez-le griller de même 
que les autres boudins & le fervez chaudement, 

Foie de veau en boudin. 

Hachez un Foie de veau, pilez-le dans le mor- 
sier avec le tiers autant de panne de porc , que 
Vous couperez auf en dés ; aflaifonnez le tout 
de fel& poivre, thin & baflic. Après cela en. 
sonnez-le dans des boyaux de porc, ou dé veau; 
étant faits ; on les faits cuire dans du vin blanc, 
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fel & laurier, à petitfeu, & les laiflez enfuité 
fefroidir dans le bouillon pour les griller, &:les 
fervir , comme les précédens. 


2 


Foie gras en rôtie. 

On pafe les foies gras d’abord à fa pocle 3 
puis on les hache avec lard, trois ou quätre 
champignons , fines herbes, fel & poivre; on 
fait les rôties ; qu’on fait cuire à petit feu dans 
une tourtiere ,. & on les fert. gant 
ERAISES ,: fraga. Fruit du fraifer , fémifphé- 
rique, palpeux , d’une couleur rougeûtre ; d'u 
goût très-agréable , d’une odeur douce, & der 
gé à l'extérieur de petites femences garnies d'un 
AUYA ATOS LUE lie 0 | À 
Les fraifes rafraîchiflent & humectent ; elles 
font bonnes pour les-perfonnes bilieufes &alté- 
rées ; s’il y a quelque raifon d'en manger fobre- 
ment, C’eft qu’elles font fujettes à fe corrompre 
dans l’eflomac. 11 ef donc à propos de les af- 
faifonner , ainfi qu'on à coutume de faire, avec 


pe LES g 


du vin & du fucre , quand ce ne feroit que pour w 


en corriger la froideur & l'humidité : 11 y en à 


qui les affaifonnent avec de l’eau & du fucré;: 
d’autres avec du fucre feul , d’autres enfin aveç 
de la crême ; le vin vaut mieux. 


| Les fraifes des bois font meilleures que celles des : 


jardins; elles ont une odeur plus agréable & un 4 


A 


goût plus relevé, pourvû qu’elles foient dans 
une bonne expofñtion, 


cu 


Les fraifes cultivées font plus belles & mieux | 


fourries, | 
On diffingue encore les fraifes par feur cou— 

eur ; car les unes font rouges , les autres blan- 

ches. | 


On doit les choïfir grofles, pleines'de fuc', : 


mûres, d’une odeur agréable & d’un gout doux 
& VINEUXY 
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Êlles ‘ 
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Ælles contiennent beaucoup de phlegme & de 
fe effentiel , avec une médiocre quantité d’hui- 
le exaltée. 

Elles conviennent beaucoup dans les gran- 
des chaleurs aux jeunes gens d’un tempérament 
bilieux & fanguin. 

L’odeur agréable que les fraifes exhalent., dit 
M, Lemery , dénote affez que les fels volatils ou 
effentiels qu’elles contiennent , ont atténué , 
diffous , & éxalté leur foufre, & s’y font mis 
de maniere qu’étant portés enfuite aux ner de 
l’odorat , ils les picotent légerement & comme 
en les chatouillant : c’eft encore cette éxaltation 
des parties fulfureufes des fraifes qui les rend. 
d'un goût vineux & agréable. 

Les fraifes font humeétantes & rafraichiffäntes, 
parce qu'elles contiennent beaucoup de parties 
phlegmatiques propres à étendre les fels trop âcres 
& trop agités des humeurs, & à modérer leur ac 
tion. Les fels acides effentiels qui font dans les 
fraifes, peuvent encore contribuer à produire ces 
bons effetsen épaififiant un peules hümeurs , & 
tempérant par ce moyen le mouvement rapide de 
leurs parties infenfibles. 

On prétend que les fraifes font cordiales & 
qu'elles réfiftent au venin, apparemment par- : 
ce qu'elles font compofées de quelques princi- 
pes aflez volatils, éxaltés , capables de fortifier 
le cœur, & d'entretenir les Éodens du corps 
dans une jufte fluidité. 

Les fraifes des bois ont quelquefois le goût un 
peu âcre parce que le foleil n’y donnant pas avec 
autant de force que fur celle des jardins , à caufe 
desarbres qui empêchent fonaction, leurs princi- 
pes huileux & falins n’ont pas été a ez éxaltés 
& ne fe font pas unis affez intimement les uns 
aux autres pour exciter une faveur aufli douce 
& aufli agréable qu’eft celle des fraifes cultivées 
_ Tome IL. , LATE 
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dans les jardins. Il n’en eft pas de même quad 


elles font bien expofées au foleil. 

On fait avec les fraifes , l’eau & Îe fucre , une 
boiffon fort agréable appellée Euw de Fraifes. 
Ons’en fert beaucoup pendant les grandes cha- 
leurs de l'été ; elle rafraichit , elle humede & 


? 
défaltere, , 
Compôtes de frailes. 


Choififez de belles fraifes & affez mures ; fai. 


tes cuire du fucre à perlé ; gliflez-y votre fruit, 
faites-lui prendre un boüillon couvert : cela fuf- 
fit pour les cuire, & fervez. | 

Eau de fraifes, 


Prenez des fraifes bien mures, pafñfez - les. 


dans ur linge ; tirez-en le jus; mettez-le dans 
une bouteille de verre bien découverte, & l’ex- 
pofez au foleil , ou devant le feu, ou dans une 
étuve , juiqu’à ce qu'il foit devenu clair; cela 
fait , verfez-le doucement dans un autre vaif- 
(eau , crainte de remuer la lie ; prenez-en un de- 
mi fetier, mettez-le dans un pot ou dans une 


terrine avée une pinte d’eau & un quarteron de. 


fucre ; battez-la bien enfuite, en la verfant d’un 
yaiffleau dans un autre ; paflez-la dans un linge 
blanc, mettez la rafraichir, & buvez. 

_ Si vous prenez des fraifes blanches , vous 
donnerez l'odeur à vos eaux fans les colorer. 


FRAISE, Omentum. En cuifine , peau ou 
membiane des animaux qui foutient & envee 


lope leurs boyaux , la fraife d'agneau fe fert \ 


cuite au pot avec fel, poivre, fines herbes en 
paquet, & pour petites Entrées. La fraife de 
veau fe mange de même. | DE SU TINERS 

Cette partie extrémement graiffeufe eft d’une 
fübftance difficile à digérer, propre à produire 
des fucs grofliers & épais, & à caufer des nau- 


fées ; aufli la mange-t-on avec force affaifonne= 


nent. | 


' 
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Différentes manieres d'apprérer les frailes. ; 
Faites blanchir votre fraife, & la faites cuire 
dans un blanc de farine, c’eft-à-dire, délayez 
- dans une marmite une poignée de farine , faites 
bouillir cette eau , mettez Cuire la fraife dedans 
avec fel, poivre, un gros bouquet garni, oi- 
gnons panais & carottes. Quand elles eft cuite fer+ 
vez avec un faufle au vinaigre, 
Fraile de veau frite. - ie 
Faites blanchir votre fraifé, & la mettez cuire 
dans un blanc ‘de farine, qu’elle foit en grande 
eau de peur qu'elle ne rougiffe; afaifonnez de 
fel , poivre , oignons , clous de girofle , perfl, 
ciboule ; quand elle eft cuite mettez-la époutter: 
Coupez - la par petits bouquets ; faites bouillir 
dans une caflerole un verre de vin de Champa- 
gne , de la réduétion du ceulis, perfl, cibou- 
les, champignons , le tout kaché menu avec 
une pointe d'ail ; quand la fauffe eft réduite à 
moitié, mettez-y votre fraile, laiffez-la miton= 
ser dans la fauffe pendant une demi - heure : 
faites réduire la fauffe tout à fait; preflez-y un jus 
de citton & mettez refroidir; faités une pâte à 
frire à l'ordinaire, trempez-y les bouquets de 
fraife, faites-les frire de belle couleur , & fer 
vez avec perl frit pour garniture. ; 
FRAISER , terme de cuifine , fabas putas 
minibus purgare, fe dit des féves quand on leur 
ôteune peau blanche qui_les couvre ; quelques- 
uns difent dérober les féves , leur ôter leur robe, 
_ Les féves fraifées ont un tout autre goût que 
Les autres 
FRAMBOISE, morum ideum. 1] y a deux for- 
tes de framboifes dont on fe fert communément à 
les blanches & les rouges ; on doit les choifir 
grofles, mures & pléinés d’un fuc doux & vineux. 
Ce fruit a un goût & une odeur extréme- 
“ment agréables provenans de fon fel effentiel 
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uni avec quélqués parties huileufes un peu exaf- 
tées, qui venant à picoter légérement les nerfs 
du goût & de lodorat, excite une fenfation 
agréable. 

Les framboifes font humectantes; elles rafrai- 
chiffent, font corciales , fortifient l’eftomac, 
donnent bonne bouche & purifient le fang. 

Elles contiennent à peu près les mêmes prin- 
 cipes que lesfraifes , & produifent à peu près les 
mêmes effets. Elles font cependant plus humides 
& plus phlegmatiques, & moins rellerées en leurs 
parties, ce qui fait qu'elles fe corrompent aifé- 
ment dans l’effomac , quand elles y demeurent 
trop long-tems. | 

Les framboifes, dit M. Lemery ; conviennent 
dans les tems chauds aux jeunes gens bilieux , 
. & à ceux dont les humeurs font trop âcres & 
trop agitées. 

On fait de ce fruit du vin, du fyrop , du rata- 
fa , dela conferve. | 

On prépare encore avec le fucre, les fram. 
boifes & l’eau comme une boiffon appellée eau 
de framboifes, fort en ufage dans les grandes 
chaleurs de l'été; elle eft auñli agréable que l'eau 
de fraife & elle a les mêmes vertus. 

 Compôre de framboiles. 

Prenez bien garde que les framboifes que vous 
mettez en compôte ne fentent la cantaride ÿ 
choififfez les bien fraîches ; faites cuire du fucre 
à perlé ; gliflez-y votre fruit, faites-lui pren- 
dre un boüillon couvert ; cela fufhit pour Îles 
cuire. | 

Confitures liquides de framberfes. 

Choififlez des framboifes peu mures & bien 

entieres , Ôtez les queuës, mettez yotre fruit 


dans une terrine plate par le fond; faites cuire 


du fucre à fouflé & le verfez deffus , laiflez-les 
enjuite refroidir , & les verfez bien doucement 
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dans une poële ; faites-les boiillir & les écumez 
jufqu’à ce que le fyrop en foit cuit à perlé : dref- 
fez-les alors dans des pots, & les couvrez lorf- 
qu’elles feront froides, | 

Gelée de framboifes. 
Elle fe fait de même que celle de groftilles, 
{ Voyez gelée de grofeilles au mot Grofeille. ) 
Voici feulement ce qu’il y a à obferver ; quand 
les grofeilles font cuites , ( car c’eft avec le jus 
cuit de grofeilles que l’on fait cette gelée , ) on 
y met une poignée ou deux de framboifes, felon 
la quantité qu'on en. veut faire. | 
_ Si cependant on vouloit faire une gelée tou- 
te de framboifes , on n’a qu’à prendre quatre li- 
vres de ce fruit, deux de grofeilles, & cinq li- 
yres de fucre & procéder comme aux autres. 
Eau de framboijes 
Prenez des framboifes bien mures , paflez-les 
dans un linge &entirez le jus; mettez-le dans 
une bouteille de verre découverte, & l’expo- 
{ez au foleil ou devant le feu, ou dans une étu- 
ve jufqu’à ce qu’il foit devenu clair; verfez-le 
enfuite doucement dans un autre vaiffleau crain- 
te de remuer la lie; prènez-en un demi-ferier 
& le mettez dans un pot ou dans une terrine 
avec une pinte d’eau & un quarteron de fucre; 
battez-la bien enfuite, la verfant d’un vaiffeau 
dans un autre ; paffez-la dans un linge blanc, 
mettez-la rafraichir pour vous en fervir. 
Pate de framborfes. 
Prenez des framboiles bien mures, ôtez-en 
. les queués ; paffez-les enfuite dans un tamis de 
crain le plus delié que vous pourrez trouver, 
& faites.en Ja pâte comme celle de cerifes. 
( Voyez au mot Cerifes l’article Pate de Cerijes. } 

Conférves de framboifes. 

_Prenez de belles cerifes, ôtez-en les noyaux ; 
faites-les bouillir dans ua peu d’eau, égouttez- 
E üij 


les enfuite, & écrafez-les & les défféchéz bieñ] 
Cela fait , joignez - y quelques poignées de 


-framboifes avec leurs grains , ou bien conten- 
tez-vous de pañler vos framboifes & d’en mêler : 


de fuc avec vos cerifes, 3 
Faites cuire enfuite du fucreà café, mettez-yÿ 
votre mélange ; travaillez bien le tout en re= 
muant toujours, jufqu'à ce que le fucre com- 
mence à fe prendre par-deffus & former une pe- 
tite glace ; drefflez alors votre conférve dans des 
moules, & quand elle eft refroidie, tirez-la pour 
vous èn fervir au befoin après l'avoir découpée 
avec la pointe d’un couteau. | 
Syrop de frambot!es LT MLE 
Le fyrop de framboifes fe fait comme celui 


N 


de müres, de cenifes. ( Voyez fous les articles 


particuliers la maniere de le faire. ) 
. Les framboifes entrent aufli dans le ratafa 
rouge avec les cerifes, ( Voyez au mot Rurafia, 
la maniere de Îe faire.) 
Le vin framboifétant eftimé des anciens m’ef 
plus en ufage aujourd'hui. | “tn 
FRAMBOISER , morts idæis condire liquores , 
en termes de confifeur , mettre des framboifes 
dans des liqueurs ou autre chofe pour leur en 
donner le goût, | 
FRESSURE, Extra, fe dit À la boucherie de 
ce qui comprend le mou , le foie, le cœur , la 
rate. ( Voyez fous les articles particuliers les 
qualités & les propriétés de toutes ces parties. ) 
. On apprète dans les cuifines les freflures de 
bœuf, de mouton, de cockon , &c, 
| Frefure de veau à la bourgecife. 
Coupez-la freffure par morceaux , faïites-la 


dégorger dans l’eau froide & blanchir un mo- 


ment à l’eau boüillante ; mettez-la enfuite dans 


une cafferole avec un morceau de bon beurre, ! 
& une pincée de farine, & moüillez avec du | 


bouillon, 
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Ouand le ragoût eft cuit & affaifonné de HA 
goût , mettez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs 
délayés avec un peu de lait ; faites lier fur le 
feu , & avant de fervir, mettez-y un filet de ver- 

i jus. 1 
Freffure de cochon. 

La freffure de cochon fe peut accommoder de 
11 même maniere. que la freflure de veau ; du 
refte cet article n’eft pas affez intéreffant pour 
s’y arrêter. | 
FRICANDAU.Terme de euifine:c’eft unetran- 
che de veau fort mince & bien battue affaifon- 
née comme on va le dire. 

Les fricandeaux fervent non-feulement pour 
garnitures d'Entrées, on en fait encore des plats 
particuliers. Quand c’eft pour garnir, on ne 
fait que les piquer ; quelquefois on,les fert far- 
cis, & c'eft un plat. 

… Fricandeaux de veau à la Bourgeoife. 

. Prenez des tranches de roüelle de veau épaif 
{ès de deux doigts, piquez-les par deflus avec 
 du-perit lard , faites-les blanchir un moment 
dans l’eau bouillante & les mettez cuire avec du 
boiillon & un bouquet garni. 
- Quand les fricandeaux font cuits, tirez-les de 
‘la cafferole, dégraiflez-la faufle ; paffez-la dans 
une autre caflerole avec un tamis ; faites.la ré- 
duire {ur Je feu jufqu’à ce qu'il n’y en ait pref- 
que plus: mettez-y vos fricandeaux pour les gla- 
cer; quand ils feront bien glacés du côté du 
lard, dreflez-les fur un plat ; détachez {ur le 
feuce qui eft dans la caflerole en y mettant un 
peu de coulis & très-peu de boiullon, & fer- 
vez fous les fricandeaux. 
Toutes fortes de fricandeaux fe font de mé- 
mes | 
Fricandeaux farcis. 
Prenez de la cuife de veau coupée partran: 
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&hes fort minces; battez-les bien avec le manche 


d’un couteau, piquez-les de moyen lard ; éten- 
dez-les fur la table ie lard en deffous : couvrez 


les de l’épaiffeur d'un écu d'une farce faite avec : 


un morceau de veau , moelle de bœuf, un peu 
de lard & des œufs, fe], poivre, fines herbes. 

Vos fricandeaux farcis, pañlez la main par- 
deffus après l'avoir trempée dans de l'œuf, afin 
que le fricandeau que vous mettez par-deffus 
s'y attache bien. Le lard doit paroître de tous 
eÔtés. 


Rangez ces fricandeaux dans une cafferole 


avec un peu de lard au fond , & les mettez fur 
de la braïfe bien couverts, mais peu de feu 
deflus ; faites - leur prendre couleur dès deux 
côtés ; tirez-les, égouttez un peu de la graiffe, 
remettez les dans une cafferole avec un jus de 
bœuf; laiflez-les y mitonner un peu , & liez læ 
fauffe avec un couiis. 

Si vous voulez ne les point farcir , piquez- 
les feulement de bon lard , & les faites cuire de 
même; ils vous ferviront pour garnir. | 

Si vous voulez en faire un plat , mettez-y 
quelques trufes , champignons & ris de veau , 
quelque bon coulis de pain; dégraiflez bien ie 
tout ; avant de fervir mettez-y un filet de ver- 
jus , rangez-les dans un plat, votre ragoût par- 
deflus , & fervez chaudement. 

On appelle ordinairement cette forte de fri- 
candeaux, Veau à l'Efcaloppe. 

Fricandezux à la broche. 

Vos fricandeaux farcis, comme on l’a dit; 
pañlez-les au travers d’une brochette & les atta- 
chez à la broche, Quand ils font cuits & bien co- 
lorés , dreffez-les dans un plat, & deffous uneef. 
fence de jambon ou bien un jus de veau. 

Ë On les fert de même à la broche fans être 
arCiSe 
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Fricandeaux accompagnés. 

Prenez trois noix de veau & les étendez ea 
largeur le plus que vous pourrez ; piquez-les de 
petit lard ;chacune par le milieu de la largeur 
de la main ; pafflez dans une cafferole un mor- 
ceau de veau , un autre de lard , graiffe de bœuf 
avec perfl , ciboules, champignons, fines her- 
bes , fel, poivre, mufcade ; hachez enfuite tout 
cela , faites en une farce & la liez de deux ou 
trois jaunes d'œuf crus; arrangez chaque noix 
de veau fur une afliette de lard en deflous ; 
faites un bord de farce tout autour fur cha- 
cune, rempliflez-les de ragoûts froids différens , 
Pun d’un ragoût d’ailerons , l’autre de co- 
quilles d'écreviffes remplies d’un ragoût de fi- 
lets de perdreaux coupés en dés , champi= 
gnons , trufes, queues d’écrevifles , lié d’un cou- 
lis d'écrevifes, gras, & dans l’autre un ragoût 
de ris d'agneau, crêtes & petits œufs; coufez- 
les bien proprement : mettez au fond d’une caf- 
ferole des bardes de lard , les trois. fricandeaux 
par defluss, le lard en deffous, deux oignons 
coupés en deux, deux clous, trois ou quatre 
feuiiles de baflic; couvrez le tout de tranches 
de veau , d’une tranche de jambon, d’un mor 
ceau mince de peau grafle de bœuf; faites cuire 
entre deux braites , avec plus de feu deffus que 
deflous , ou bien dans le four. | 

Quand vos fricandeaux font cuits & de Lelle 
couleur , dreflez-les dans un plat, & fervez avec 
une effence de jambon pour Entrée. 


Fricandeaux à la fauffe à la carpe, 


Piquez deux noix de veau, & les glacez à 
l’ordinaire;coupez enfüuite une carpe par tronçons 
& la faites fuer dans une caflerole; quand elle 
eft un peu attachée, moiullez. la d’un coulis clair 
de veau & de jambon, faites bouillir voue Gude 
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‘un ragouût d’ofeille. 8 
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‘eôtons de pourpier que vous ferez ainfi. ü 
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niere de faire tous ces ragoûts.) 


faites mitonner àpetit feu pour achever de less 
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Le bonne heure à petit feu , pañez-la au tamis Î 
& fervez avec un jus de citron. 

Fricandeaux à l'ofeille. | ÿ 

Vos fricandeaux étant cuits, comme on Pa 

dit , au lieu de les fervir au jus, fervez- les avec \ 


Prenez deux ou trois poignées d'ofeiile Êe « 


‘épluchée , & après lavoir lavée , faites - lui faire M 
un dhillôn dans l’eau botiliaute: ; tirez-la en- " 


fuite, mettez-la ARE & refroidir ; preffez-la K 
entre vos mains comme des épinars, mettez-la 


{ 
dans une caflérole avec un ji dé jus, de yeau « 


: 
& d’effence de jambon; faites-la mitonner à petit h 


feu, & lorfque vous êtes prêt à fervir, liez-la h 


+ 
d'un bon coulis de perdrix ;, ou bien d’un coulis 


‘de veau & de jambon ; dreffez votre ragott au 


fond d'un plat, vos fricandeaux bien blonds par- à 
deflus , & HAE App ee | | 
ù 


£ardons d’ FA nienz AefTnve an un ob or ces 
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ex 
leri, ou un ragoût de chicorée, ou un ragoût 


? ) 
de concombre ,-ou un ragoüt de petits oignons. 


(Voyez fous (ei articles particuliers » la ma 
4 


On peut encore les fervir avec un ragoût de 


= 


Epluchez bien vos côtons de pourpier de law 
longueur d'un doigt ; faites-les blanchir dansk 
l’eau ou dans du boüillon. Quand ils font à4 
moitié cuits , retirez-les, mettez-les dans a 
caflerole ; mouillez-les de jus de veau & d’effence 
de jambon , moitié l’un , moitié l’autre, & les 


guire. Avant de les fervir , liez-les d’un bo 
coulis ; dreflez-les au fond de votre plat, vos! 

_fricandeaux par-deffus , & fervez chaudement. " 

Fricandeaux à la pale- -Pierre. | 

* Faites blanchir de ja Cale pierre , preflez-la; 


FR tie 
-Monnez- lui deux ou trois coups de couteau, 
& la mettez dans une caflerole avec un peu 
de jus de veau & d’eflence de jambon , & la 
faites mitonner à petit feu. Avant de fervir, liez 
d'un bon coulis, dreffez dans un plat, & fervez 
chaudement vos fricandeaux par-deflus. 

Fricandeaux de Dindon. 


_ Choïfiffez un dindon bien blanc & bien gras; 


Otez-en la peau, levez les deux cuiffes & les 
deux ailes que vous paréz proprement, & que 
vous piquez de menu lard; mettez-les dans une 
caferole le lard en deflous avec deux cuillerées 
de boüillon clair, & faites mitonner à petit feu 
pendant deux heures. A vant de fervir pouflez vos 
- fricandeaux fur un fourneau allumé, afin que le 
bouillon qui refte s'attache comme un ius; re- 
muez de tems en tems la caflerole de peur que 
les fricandeaux ne s’attachent au fond ; & lorf- 
u’ils ont une couleur bien dorée, dreffez-les 
és un plat, écouttez a graifle de la cafierole;, 
moüillez ce qui refte d’un peu de jus , mettez-y 
un peu de poivre concaflé ; détachez bien Île 
fond de vôtre cafferole, paflez au tamis; jettez 
fur vos fricandeaux de dindon, & fervez chau- 
dement. | 

L'on fait des fricandeaux de veau de {a même 
‘maniere, des côtelettes de veau en fricandeaux, 
des fricandeaux de mouton , des poulets, dés 
poulardes & des chapons en fricandeaux , & des 
pigeons, , 

On laifle les pigeons entiers, fendus parle 
dos , & les poulardes &les poulets coupés par 
la moitié. 1e 

Fricandeaux de Saumon en gras. 

Coupez trois ou quatre tranches de faumon 
de l’épaiffeur d’un doigt; Ôtez-en la peau , pi- 
_quez-les bien de menu lard , farinez-les , mer- 

tez-les dans une caferole le lard en deffous fu 


» 


‘ 
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un fourneau avec du lard fondu quandil efè 
chaud; faites-leur prendre belle couleur & les 


_ 


retirez, 
Hachez des trufes vertes ou des mouf-" 
ferons , mettez-les dans un plat avec de Pef- nu 
fence de jambon; arrangez - y les frican- 
deaux de faumon , le lard en deflus ; couvrez 
le plat % faites mitonner à petit feu ; tirez- 
les enfuite fur une afliette; ajoutez-y encore 
une eflence de jamhon ; vuidez la faufle dans 
un autre plat, dreffez les fricandeaux de faumon” 
deflus & fervez chaudement. 1 


Fricandeaux de brochets en grase 


Prenez un moyen brochet; écaillez-le ; ôtezw 
en la peau & l’arète ; coupez-le en morceaux, 
piquez - les de menu lard; faites cuire environ! 
deux livres de veau dans une cafferole , avec du” 
bouillon; quand le veau eft cuit, retirez-le, & 
mettez deux ou trois verres de vin blanc dans le 
jus quirene, Mettez vos fricandeaux dedans 5 
pouffez-les au feu pour les glacer ; quand 1ls fonts 
cuits ,. dreflez-les dans un plat avec une fauffe 
aux brochets, une effence de jambon, ou une 
fauffe hachée aux capres. 

On les fait cuire, fi l'on veut, comme les pou- 
lardes en grenadins, après les avoir marinés 
dans le vin. 

Autre maniere. à 

Votre brochet préparé & piqué de menu lard ,« 
comme on l’a dit, faites-le frire dans du fain-« 
doux , le lard en deffous. Quand il eft frit des” 
deux côtés de belle couleur, mettez-le miton- 
ner dans une faufle hachée, ou une effence de“ 
jambon , & preflez un jus de citron en fervant.h 
” FRICASSE’E, Pulmentum. Viande ou mets” 
Quit promptement dans une poële , & affaifon-W 
née avec beurre , lard ou autre graife. Il y a” 


rh 
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différentes viandes & différens oifeaux qu’on met 
en fricaffée. On trouvera fous les articles parti- 
Culiers des viandes que l’on accommoue ainfi, la 
maniere de faire toutes ces fricaffées. 

. Le lard que l’on fait entrer dans toutes les fri- 
caffées ne peut que leur communiquer une mau- 
vaife qualité Les graifles, comme nous l'avons 
dit bien fouvent, les rend plus indipeftes, Les 
épices que l’on y prodigue pour en relever le 
goût, en rendent à la vérité la gigeflion plus 
facile ; mais ces affaifonnemens , s'ils ne font 
bien ménagés , peuvent nuire confidérablement 
à la fanté , puifqu’ils font capab'es d'allumer le 
fang & les humeurs, & de produire conféquem- 
ment de très-grands ravages dans le corps, quand 
on en ufe avec excès : on doit donc ménager ces 
affaifonnemens dans les fricaffées. 

FRIRE, terme de cuifine. C'’eft donner une 
belle couleur à une viande, ou à toute autre 
chofe dans la poéle , avec beurre , huile, lard 
fondu, fain-doux. 

FRITURE, Caro frixa. Mets frit à l'huile , au 
beurre ou autrement. 

La friture pour être bien faite, doit avoir bel- 
le couleur ; c’eft-à-dire une couleur jaunâtre : 
elle doit être ferme & non moläile , défaut qui 
vient de .ce que l'huile ou le beurre dans lequel 
on frit de Ja viande , ou autre chofe, n’eft pas 
aflez chaud. 

La plupart des viandes qu’on met en ragoût 
doivent être frites de belle couleur dans la caffe- 
‘role avant de l’affaifonner & d’en faire la fauffe, 

On frit la farine pour en faire une liaifon, 


Effets des fritures, 
Le beurre , qui éprouve trop le feu, contracte 
une âcreté dangereufe, & devient plus propre à 
pérvertir les alimens qu'a les aflaifonner, Auf 


: 
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temarque-t-on que les fauffes au beurre rôn#, 
& les fritures caufent pour l’ordinaire beaucoup 
de rapports. Ces fortes de beurre brûlés fe tour-" 
nent tout d’un coup en bile, & excitent dans 16ù 
fang des fermentations vicieufes dont les fuitess 
font toujours mauvaifes. 4 
Le beurre eft une huile qui a été féparée du 
lait ; or tout ce qui eft huileux s’enflamme ai= 
fément dans nos corps ; pour peu qu’on l'ait: 


LS 


CN 


k 


infammable que le beurre. R ; 
L'huile eft plus fufceptile d’exaltation par le. 
feu que le beurre, comme ileft aifé de le voirw 
par la facilité avec laquelle elle s’enflamme ; 
ainfi à ne confulter même que la raifon , 
l'huile doit contraéter une plus mauvaife qua-® 
lité par le trop grand feu , que le beurre : & c’eft 
ce que l'expérience confirme. 
Les fritures à l'huile , quand on n’yeft ps 
_accoutumé , troublent plus la digeftion, furtout 
fi elles font froides , que ne font les fritures au 
beurre, dans ceux qui n’y font pas accoutumés w 
non plus : c’eft de quoi il eft aifé de s’apper- 
cevoir, pour peu qu'on veuille être attentif dans 
ces occafons , à ce qu’on fent qui fe pañfe dans 
Peftomac. C’eft ce que dit lecélébre M. Hoffman 
> j'en attefte ma propre expérience , dit-1l , je 
» me fuis trouvétourmenté de rapports brülans 
5» pendant dix jours entiers ; pour avoir mangé 
» des poifons frits à l'huile. | 
FROMAGE, Cafeus. Le fromage n’eft autre 
chofe que le caillé du lait féparé du Jerum ; & 


sébits “our DS LS one 


AÈES nier + né Pr 


€ 


ce 


#4 


FR ÉRONL eu 
eénduci par une chaleur fente ; c’eft la partie du 
lait la plus grofiere & la plus compacte, d’oùif 
eft aifé de conclure qu'il produit un aliment {o= 
hide , mais il eft difficile à digérer quand.on en 
ufe avecexcès ; 1l aide cependant à la digeftion . 
prife en petite quantité, parce qu'il fert pour-lors 
de ferment aux autres alimens, de même quele 
levain qui eft une pâte aigrie, fert à faire fer- 
menter le pain, 

On peut faire le fromage ouavec du Jait dont 
On a auparavant féparé la partie butireufe, ou. 
avec le lait chargé encore de cette partie. Dans 
le dernier cas le fromage eft d’un bien meilleur 
gobt à caufe de cette partie crémeufe , quieftla 
portion du lait la plus exaltée & la plus remplie 
de principes huileux & de fe] volatil. 

On fait du fromage avec le lait de plufeurs 
Aniaaux, Celui dont on fe fert plus ordinai- 
tement , eft celui qui eft fait avec le lait de. 
vache; ileft d’un goût agréable, nourrit beau- 
coup, mais 1l (e digére difficilement. A2" 

Le fromage le plus falutaire ne doit être ni 
tTOp nouveau nitrop vieux. Trop nouveau , ik, 
ef difficile à digérer , pefe {ur l’eftomac , caufe 
des vents & des obftruétions. Trop vieux, if 
€chauffe beaucoup par fa grande Âcreté , pro- 
duit un mauvais fuc, a une odeur défagréable, 
& rend le ventre parefleux, rc. parce qu'ilæ 
fouffert une fermentation confidérable qui l’a 
privé des humidités qu’il contenoit , & qui a 
tellement atténué & exalté fes principes , qu'ils 
ont prefque perdu tout leur premier arrange 
ment. NE 
_ Le fromage mou eft préférable à celui qui ef. 
dur;celui dont la fubftance eft rare & lâche, à ce- 
lui qui eft plus ferré & plus compaéte, Il ne doit 
être ni trop gluant ni trop friable , modérémeng 
_falé. Enfin il ne doit caufer aucun rapport. 
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Le fromage convient en tout tems aux jeunes 
gens qui font beaucoup d'exercice, & qui ont 
l’eflomac bon : mais les vieillards , les perfonnes 
d'un tempérament délicat, ceux enûn qui ont 
quelque atteinte de pierre ou de gravalle , doi- 


vent s’en abftenir, ou du moins en ufer modé- : 


rément. 

On mêle ordinairement du fel matin dans le 
fromage pour lui donner un meilleur goët, & 
pour le conferver plus long-tems. Le fel marin 
agit en ce dermier cas par fes parties longues :& 


roides, que bouchent les pores du fromage , de 


maniere que l’air n’y peut plus entrer avec ailez 
de liberté pour communiquer aux parties infenfi- 
bles de la matiere un mouvement intérieur, qui 
détruiroit en peu de tems le premier arrangement 
de ces parties. 

Tous les fromages ne font pas également 
agréables au goût. Le Roquefort, le Parmefan, 
ceux qui viennent de Saffenage en Dauphiné, 
font fervis fur les tables les plus délicates. 

Les fromages d2 Livaro en Normandie , 
ceux de Marolles, de Brie, de Hollande & de 
Gruieres , font encore affez eftimés. 

Ils doivent tous avoir les qualités dont nous 


avons parlé. . : 


BManicre de faire différens fromages qu'on fait 4 
la campagne , fecs, durs, mous, 4 la crème 
écrémés , ou à la pie. 

. Pour faire de bons fromages, généralement 
parlant, i} faut avoir de bon lait & de bonne 

prelure. 


Prenez du lait fraichement trait , coulez-le 3 


mettez-y après de la préfure en remuant le lait 
avec une grande cuiller, Laiïffez-le repofer 
jufqu'à ce qu'il fe coagule. Etant coagulé ou 

réduit 
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réduit en caillé, tirez-le du pot, & le mettez 
dans des éclifles ou formes. Laiffez-le égoutter 
de fon petit lait, & quand il eft égoutté, Pelere 
le proprement fur une aflette. 

Fromages communs. | 

On appelle ainfi ceux qu’on met en préfure 
après avoir été écrêémés, Ces fromages fe coa- 
gulent plus promptement que les précédens , 
parce qu'ils ne font pas fi gras. On les acheve 
de même que les autres. 

Fromages de garde. 
Prenez du lait chaud & fraîchement tiré; jettez-ÿ 
de la préfure délayée & quand il eft pris, dreffez- 
le dans des formes : quand il eft égoutte, falez-le 
par- deffus , & le laiffez repofer jufqu’au lende- 
main, afin qu'il s’affermifle. Retournez-le pour 
le faler de l’autre côté ; mettez-le enfuite dans 
l’éclifle ; laiffez-le s’affermir : après cela mettez- 
le fécher à l'air jufqu’à ce qu’on veüille le faire 
afhner, 
Fromage affine. 

Le fromage étant aflez fec , on le trempe dans 
l'eau falée; on l’envelope dans des feüilles 
d’orme ou d’orties, puis on Le met dans quelque 
vaifleau avec d’autres , afin qu'ils fe communi- 
quent leur humidité. Les fromages s’affinent très 
bien ainfi. | 

Ou bien entourez vos fromages de foarre ow 
paille d'avoine ; mettez.les dans des armoires. 
à la cave , fur destabiettes , fans qu'ils fe tou- 

_chent ; laiffez-les ]à quelque tems, & ils s’affer- 
| miront.: | 

FROMENT , Triticum. C’eft le graïn le plus 
‘Commun que nous femions : il y ena de deux 
fortes , le blanc & le rouge. L’ufage du froment: 
eft général : c’eft le meilleur grain que nous 
ayons, Il n’y en a point dont on faffle du pain: 
plus agréable au palais & plus nourrifant. 

Tome’ IT, E 
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és FU FROM, 
_ Plus le ‘froment eft pefanr, meilleuril eft à 
tout étant égal d’ailleurs ; il eft tant foit peu vifs 
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queux & obftruant. Ses qualités principales font M 
d'être nouveau , bien mûr, compacte, pefant, # 
de fe renfler promptement & beaucoup, lorfqu'on Ÿ 
le fait macéter dans l’eau , de rendre une grande € 
quantité de farine , de n'être mêlé d'aucune mau- + 
vaife graine, & de n'être point gâté de roüille. fe 

Le froment eft le meilleur de tous les grains s 


en aliment : le meilleur pain fe fait avec la fleur 
de froment : il eft fort nourriffant. 

Cependant, comme le fon a une qualité dé- ! 
terfive, qui fimule les inteftins à l’excrétioni 
il eft probable que le pain fait de fleur de fro= 
ment dont on n’a pas entierement féparé le fon, 
eft plus fain & plus agréable au goût, que celui 
qui eft fait de la fleur la plus pure ; pour vü toute= 
fois qu’il foit bien fermenté. 

Le froment d’un jaune foncé pañfe pour étre! 
le plus chaud. Le compaët veut être pulvés fu 
davantage , mieux paitri, & préparé avec plus ÿ 
de foin ; alors il fournit une nourriture abon- 
dante. | DE Ce ; 
Les perfonnes qui prennent habituellement de 
VPexercice , doivent fe nourrir du froment le plus 
folide ; la tranfpiration & la diffipation des ef- 
prits étant fort grande en eux, & fe faifant dem 
toutes les parties de leurs corps, îls ont befoinm 
d’une réparation proportionnée, & conféquem-W 
ment des alimens les plus forts & les plus nour2, 
xiffans. Quant à ceux qui menent une vie tran- 
quille & unie, qui font fédentaires , & qui n’ont 
aucune occupation qui les exérce , il leur faute 
froment le plus leger & le plus mûr; car plus 
il fera leger , & moins il fera nourriffant , & s'il 
métoit pas mûr, il feroit mal-fain. | 
Le pain de froment, dit M. Andry, ef 1e 
meilleur detqus, parce que les principes de çen 
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Brain font plus déliés ; moins terreftres ; &-par 
conféquent plus faciles à digérer ; mais il faut 
_que le fromient foit d’une bonneterre , qu’il foit 
pefant ; difficile à rompre ,bien mondé, fans être 
trop nouveau. 

Le pain debled trop nouveau eft mal-fain, & 
caufe quelquefois des cours de ventre , parce que 
les principes n’en ont pas été aflez digérés & 
adoucis par la fermentation, Voyez à l’article 
Pain, une explication beaucoup plus étendue, 

Le froment contient beaucoup d'huile & de 
fel effentiel. 

_ FRUIT. C'eft la produ@tion d’un arbre ou 
d’une plante , tant pour la multiplication de fon 
efpece, que pour la nôurriture de l’homme. 

- On diftingue ordinairement les fruits en fruits 
À noyau & fruits à pepin , en fruits rouges, en 
fruits d'été, en fruits d'automne & en fruits d’hi- 
ver. 

- Les fruits à noyau font les prunes, lescerifes, 
les pêches, les abricots. 
._ Les fruits à pepin font les fraifes , les framboi- 
fes, les grofeilles. 

Les fruits d'été font ceux qui viennent & qu’on 
mange en été. 

Les fruits d'automne font ceux qui viennent & 
qu'on mange en automne. 

Les fruits d'hiver font ceux qui viennent en 
automne & qu'on mange en hiver, | 
Poires. " 
… Les meilleurs fruits & ceux qui font le plus éf 
timés ; pour les poires ; ce font les bons-chré- 
miens d'été & d’hiver , lé mufcat hatif gros & 
petit, le portail, l’amadote , les bergamiotes 
d'automne & d'hiver , le faint-lezin, le double- 
fleur, le befideri , les beurrés des deux fortes , 
les meffire-jean gris & dorés, le figué, lerille, 
des moille-bouches , le rouville , les oranges de 
F ij 
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diverfes fortes, le caillot-rofat d'hiver , le rofend, 
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la verte-longue , les rouflelets, la virgouleufe , : 


Ce 
Pommes. 
Parmi les pommes ce font les renettes groffes 
de plufeurs fortes , les court-pendus, les calviles. 


rouges & blancs, l’api gros & petit, les fenoüil- : 


lés , les pañle-pommes, &c. 
‘Pêches. 
Les plus eflimées entre les pêches & les pavis 
font les alberges , les pêches perfiques, celles 


‘de Paü & de Narbonne, les violettes , les bri-. 


gnons mufqués, l’admirable, la madelaine , la 

belchevreufe , le gros pavis, les mirlicotons, 
Ce, | Lai di 
Frunes, 

Parmi les prunes , la mirabelle , les prunes de 

fainte catherine, les impériales, les iflevertes , les 

alterfes ou de monfieur, les d’andilli rouges & 


blanches ; les damas noirs, fucrés, rouges &, 


blancs. 
Obfervations générales [ur les fruits. 


Nous parlerons fous les articles particuliers des : 


qualités & des proprietés de :chaque efpece de 
fruits; il fuffit de remarquer iti en paffant, d’après 
le témoignage des plus célébres Médecins ; qui 
ont particulierement éxaminé la nature de ces 
alimens, que les fruits font plus propres à flater, 
notre goût, qu'à nous foutenir, & que leur faveur. 
agréable eft un appas fouvent mortel; qu'ils ont 
tous cela de commun, qu’ils fourniffent à l’hom-" 
me une nourrirure très-paflagere ; qu’ils tiennent 
prefque tous plus de médicament que de lalis. 


Le te, 


fenteries & des coliques, 1 
Il s’eft pourtant trouvé des Médecins qui ont 
prétendu accréditer les fruits par de très-beaux 


raifonnemens , & les propofer à l'homme coms 
M ; - ; 
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ne l'aliment le plus convenable & le plus falu- 
taire : mais les plus beaux raifonnemens du mon- 
de ne tiennent point contre l'expérience journa- 
liere, ) 

Moyen pour conferver les fruits. 

On conferve les raifins en les mettant dans 
des cendres de ferment bien féches & bien pures. 
Il faut pour les conferver ainfi avoir foin de les 
cueillir huit jours avant leur maturité, 

On peut encore les garder dans des caifles, en 
vironnés de poufliere d'avoine. Quelques-uns 
les mettent dans la cire fondue. 

On fe fert aufli de ce moyen pour conferver 
toutes fortes de fruits. 
Auire Moyen de conferver des fruits. 

Prénarez du fable de riviere, faites-le bien 
fécher au grenier, puis faites cueillir le raifin où 
autre fruir , quand je foleil donne deflus, car 
il faut qu’il foit fec, Faites un lit de fable dans 
une caifle d’un pouce d’épais ; rargez le fruit 
deflus ; jettez du fable fur le fruit ; continuez 
de faire de même de lit en lit , & quand votre . 
caifle eft remplie, fermez-la bien, afin que l'air 
ne puiffe point y entrers & quand elle eft bien 
bouchée ; mettez - la dans un lieu fec, fans la 
remuer. | 

 Æfaut que le raifin que l'on veut garder ainñ 
ne foit pas tout-à-fait mûr. 

L'on peut faire la même chofe pour les poires, 
les pommes, les prunes, les cerifes , les gro- 
feilles, les pêches, &c. 

Il y en a qui le gardent dans la cendre ou paille 
d'avoine , & environnent leur vaifleau de celle 
qu'on appelle petite paille, dans laquelle le grain 
d'avoine s’eft nourri. 11 fe garde deux ans fi 
Von veut. \ 

D’autres mettent du millet en la place du fa- 
ble : pour plus de sûreté on peut tremper la 
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queue du raïifinou autre fruit dans la cire fondu. 
Moyen de conferver les fruits à noyau, même 
les figues, propolé par M. Lemery. 
Prenez un pot de terre , & l’empliffez de moi- 
ié miel & moitié eau commune , que vous aurez 
bien battu enfemble auparavant. Mettez-y vos 
. fruits , frais cueillis; couvrez bien le pot : lorf- 
que vous les tirerez du pot,mettez-les dans l’eax 
fraîche ayant de les manger. 
Fruits [ecs. 
… On fait fécher la plupart des fruits pour es con: 
ferver plus long-tems ; comme les cerifes , 
Îles prunes , les pêches , les abricots , les 
poires , les pommes , Îes raïfins ; les pois 
werds ; &c. Onn’en parlera point ici : on trou- 
vera fous les noms particuliers la maniere de le 
faire. 

FRUITS, Secunda menfs , bu Bellaria , s'en<. 
tend de tout ce qu’on fert en dernier lieu au re- 
‘æépas, & ce qu'on appelle communément Deffere, 
compofé d'ordinaire de fruits véritables, confi- 
tures, pitifleries , fromages, compôtes & autres ! 
œhofes de cette forte. Le fruit regarde le chef d’of- 
fice ou celui qui fait cette fonétion , & qui doif 
fçavoir pratiquer tout ce qui le compofe. 

ÉFRUITERIE, Cella fru£luaria ; ou Pomarium. 
Lieu où l’on garde les fruits, fur-tout l'hiver. 

La fruiterie doit être un lieu plüs ou moins 
grand , flon le befoin qu'on en a. Il doit y. 
avoir au milieu une table pour dreffer les cor- 
beillés qu’on veut fervir ; les mars doivent être 

rnis detablettes bien rangées, pouf y placer! 

es fruits , avec les étiquettéswwolantes , qui mar- 
quent les efpeces & leur maturité, par rapport à! 
la fuite des mois. Fit 

La fruiterie doit être impénétrable à la gelée: 
le froid gâte les fruits , & ceux qui ont été une! 
fois gelés ne peuvent plus frvir. 


FRÜ. FUM. GAL »+ 
- Elle doit être expolée au midi, ou au moins au 
levant. L'expoñtion du nord eft préjudiciable 
aux fruits. | 
La ferre doit tre bien percée , afin de donner 
de l'air aux fruits, pour empècher qu’ils re con- 
tratent un mauvais goût. | 
- Le dedans doit être garni de tablettes de plan< 
thes de chêne, & non de fapin, parce que le 
fruit en contracte facilement l'odeur, qui eft fort 
défagréable. | 
- FUMET , Odor , ou Anima. Certaine petite’ 
fumée qui fort du vin & des viandes, qui cha- 
touille l’odorat aufli-bien que le goût, quandon 
boit & quand on mange. Ce mot s’emploie fur- 
tout à l'égard des perdrix , beccafles , lapreaux 
& autres, æ | 


G. 


TS ALANTINE. Nous avons déja dit ce que 
3 c'eft qu'un Entremets de galantine à l’arti- 
cle du cochon de lait, 


Galantine de Poularde ou de Chapon, 


Prenez deux poulardes, defoffez-les , ôtez-en 
proprement les peaux fans les trop décharner, 
& de la chair faites une farce avec un peu de 
lard june tetine defveau , quelques champignons 
& trufes , un peu de mie de pain trempée dans 
la crème , & trois ou quatre jaunes d'œufs crus 
avec fines herbes, fines épices, un peu de perfl 
& de ciboules, poivre & fel, le touthaché & 
pilé dans un mortier. | NA ERR 

Etendez enfuite les peaux de vos poulardes ; 
arrangez la farce deflus ; fur la farce mettez un 
rang de Iardons bien blancs & bien affaifonnés ; 
fur les lardons un autre rang de jambon cru, 
paluite un autre rang de lardons ; puis un rang 
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de piftaches bien vertes, puis un rang de far: 
dons , & continuez ainf les couches jufqu’à la. 


fn. : eo 


_ Cela fait, envelopez tout cela dans les peaux. 


en les preffant par un bout & les roulant. Quand 
elles font roulées , pliez-les dans un linge & les 
ficeiez, 

Garniffez le fond d’une marmite de la gran- 
deur de vos deux poulardes de bardes de lard 
& de tranches de bœuf battu avec fines herbes, 

fines épices, fel , poivre, oignons , panais & 


carotes ; mettez-y vos deux poulardes ; affai- 


fonnez & garniflez deffus comme deflous, & fai- 
tes cuire à petit feu, feu deflus & deflous. 
Quand elles font cuites & égouttées, Ôtez la 
ficelle & le linge Qui les envelope; coupez-les 
par tranches, garniflez-en le fond d’un plat , & 
jettez par deflus un ragoût de trufes vertes, 
({ Voyez au mot Trufe , la maniere de {a faire; } 
arrangez vos trufes de façon qu’elles fe trouvent 


feulement dans les intervalles, & qu’elles ne 
couvrent point la galantine, & fervez chau-. 


dement. - 4 

On peut auf fervir cette galantine avec une 
effence de jambon par-deffus. 

Galantine d’une têre de Veau. 

Echaudez bien la tête de veau, levez-en la 
peau; rempliffez-la d’une farce de poularde, & 
la garniflez de lardons de lard , de jambon & de 
_ piflaches comme les poulardes en galantine , & 
la faites cuire à la braife , roulée , ficelée & piée 
dans un linge, comme on vient de le dire. 

Quand elle eft cuite, coupez-la par tranches 
& la fervez avec le même ragoût que les pou- 
ardes. 


On fait de même des galantines d’une peau de 


flanchet de bœuf, d’une peau d’éclanche de 


Mouton bien dégraiffée, ou bien dur gigotin 


de 


G'AT.: GA F3, 
Me veau, On fe fert de la méme farce , on la 
garnit de la même façon, on Les fait cuire, on 
les fert de même que les poulardes. Ce n’eft 
que la peau qui fért d’envelope qui déguife la 
galantine. nr 
Voyez quelles font les qualités & Ies pros 
priétés des viandes que l’on met en galantine , 
& confultez en même tems l’article Farce. 
Galantine de cuiffes de Dindon. | 
Choififfez des cuiffes de gros dindons, defof- 
fez-les & les applatiflez le plus que vous pour- 
rez ; étendez deflus une farce de blanc de vo= 
lille, graifle de bœuf, lard blanchi, perfil; 
ciboule , une pointe d'ail, fel, poivre , fix 
jaunes d'œufs pour liaifon; mettez fur cette farce 
une couche de trufes , enfuite une de piftaches , 
puis une de lard, enfuiteune de jambon, con- 
tinuez de même jufqu'à la fin, & couvrez par. 
deffus de même farce que deffous, | 
Roulez enfuite les cuiffes dans des morceaux 
d'étamine bien propres , ficelez tout autour ;, 
& faites cuire dans une bonne braife avec du 
vin blanc. 
Quand elles font cuites & refroidies dans la 
braile , fervez-les fur une ferviette. | 
Galantine de Poulets. | 
Flambez, épluchez & coupez par la moitié 
deux bons poulets gras ; defoffez.les & les met- 
tez deflus une bonne farce fine ; faites de même 
qu'aux cuifles de dindon, Quand ils font cuits n 
tirez-les tout chauds de leur braife, & fervez 
avec une bonne effence. 
On peut aufli les fervir froids pour Entremets 
comme les cuiffes de dindon. 
GALERE. Prenez une cafferole faite em 
forme de galere, ou bien fervez-vous d’une 
Don ovale ; mettez-y des bardes de 


ard affez grandes pour enveloper ce que vous 
Tome ITS G 


74 GANTS CAT. 


4 


y ajouterez ; étendez dans toute Ja largeut 


de la cafferole une farce à poupeton. (Voyez au 
mot Pouperon , de quoi cette farce ef compofée; 
mettez dans cette farce un ragoût de ce que 


L 


vous jugerez à propos ,que l’on fait pourtant » 


pour le mieux de lapins cuits à la braife , lardés 
de moyen lard , de petites tranches de jambon, 
de foies gras, de ris de veau , de champignons: 
le ragoût doit être froid avant de le mettre 
dans la farce ; couvrez-le dela même farce , & 
mettez cuire au four , ou bien feu deffus & def- 
fous pendant deux heures, g | 
Quand votre galere eft cuite renverfez-Îa 


fens deflus deflous ; ôtez les bardes de lard , dé-| 


graiflez-la bien ; dreffez-la dans un plat ,ouvrez- 
la par le milieu , & fi elle eft féche, humectez- 


la avec un bon coulis des offemens de vos la 
pins. Il faut avoir deux douzaines d’hatelertes: 
de ris de veau , que vous piquerez dedans, une. 


douzaine de chaque côté en forme de rames de. 


galere. 


GALETTE, Scriblita. Efpece de gâteau cuit 


au four. Onen fait de plufeurs manieres. 
, Galerte commune. © 


© Paitrifez deux litrons de belle farine avec trois. 


quarterons de beurre frais, & quantité fuffifante 
d'eau &:de fel.. On commence petit à petit à 
paitrir la pâte ; & à mefure qu’on la paîtrit ferme, 
on y ajoute de l'eau ; & on continue de même 


juiqu'à ce que Îa pâte foit molaffe. Cela fait, 


mettez-la en boucle, applatiffez-la avec le rou- 
leau , ayant foin de poudrer la table de farines 
crainte que la pâte ne s'y attache ; donnez-lui 
fulement un bon pouce d’épaifieur , dorez & 
mettez cuire au four, | 

_ Galette foixlletée. | 

Si vous voulez que votre galette foit feiil 
letée , après avoir fait la pâte de la même ma: 
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fhicre quela précédente , & bien maniée en l’ap- 
platiffant avec le rouleau ; pliez-la en quatre, 
applatifez-la encore & la pliez de la même fa- 
çon , faites cela jufqu’à trois ou quatre fois ; for- 
mez votte galette & la mettez au four. 
| Galette aux œufs. 

Ayant préparé la farine, comme on l’a dit, 
mis. le beurre & le fel, caffez-y des œufs { ilen 
faut quatre ou cinq pour la dof'de farine mar- 
quée ci-deflus; ) detrempez le tout enfemble, 
comme on l’a dit, & voire galette étant achevée, 
mettez-la cuire au four. 

Galette galeufe, 

Préparez la pâte comme la précédente , ex_ 
tépté qu'avant de la paîtrir on met. l’eau & le 
beurre , du fromage afhné coupé par petits mor 
ceaux. (on fe fert indifféremment de fromage de 
gruyeres ou du vachelin, ou de tout autre, pourvu 
qu'il foit affiné,) Cette pâte étant faite , éten- 
dez-la fur le tour ou fur la table ; formez-enla 
galette , & avant de la mettre au four, garnif- 
fez-la par-deffus de morceaux de fromage épars 
çi&là, & la mettez cuire pendant trois quarts 
d'heure. 

_ GALIMAFRE’E, Déverforum ciborum mif- 
cellanea. Ragoût compofé de plufeursreftes de 
différentes viandes qu'on met dans une caf- 
ferole avec eau, fel & poivre quand c’eft de la 
viande blanche , & lorfque c’eft de la viande 
grife, on y ajoute un peu de vinaigre ou du vin 
avec une pointe d'échalotes, de rocamboles ou 
d'ail, felon le goût des perfonnes pour lefquelles 
on apprète ce ragoût. Les viandes dont on fait 
des galimafrées , doivent être dépecées par mor- 
ceaux. 
Autre Galimafrée. 
Pour mettre une épaule de mouton, ou autre 
Viande de boucherie en galimafrée , levez la 
| Gi 
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peau de l'épaule de: mouton , qu'elle ticané. 
néanmoins au manche; hachez [a chair menuces 
pallez-la à la cafferole avec lard fondu, fines 
herbes , fel, poivre, mufcade, champignons ; 
citron verd , & du boüillon pour cuire le tout en- 
femble; enfuite dreflez-le fous la peau : vous 
pouvez le panner & le colorer , & y mettre un . 
bon jus en fervant, ds 

GARDON, Gardo ou Gerdie. Petit poiffon 
d'eau douce qu’on met au rang des poifons 
blancs. Il fe pêche comme le goujon, & s’ap- 
prête en cuifine comme la carpe. Voyez Carpe. 

GATEAU, Placenïa ou libum. Piece de pä- 
tifferie affez commune. On en fait de plufeurs 
façons ,il yale giteau ordinaire qui fe façconne 
“ainf, | ". 

Ur Gâteau ordinaire. 

Prenez de la farine felon la grandeur que vous 
voulez donner à votre gâteau ; metrez-la en 
rond fur letour, ou bien fur une table qui foit - 
propre ; détrempez-la avec du beurre bien ma- 
nié , eau & {el ; il faut autant pefant de beurre 
que de farine & fromage mou non écrèmé, & un 
| peu effuyé. Incorporez bien le tout en le pai- 
triffant , de maniere que la pâte foit maniable. 

Cela fait , mettez-la en boule , applatiffez-la 
avec le rouleau ; étendez deflus de la farce de 
votre fromage mou, pliez-la après en quatre, 
en recommençant ainf trois ou quatre fois ; 
après cela étendez votre pâte 9 formez-en votre 
gateau en rond ou triangulaire, dorez-le & 
le faites cuire au four. Cette maniere de faire 
le gâteau le rend mollet & comime feuilleté. 

Autre façon. 

Prenez environ deux litrons de farine, une 
ivre de beurre frais manié entre les mains, & 
une chopine de bon lait avec lequel vous dé- 
tremperez votre pâte ; mettez-y du {el à dif 
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trétion & quatre œufs frais ; pairiflez bien lé 
tout petit à petit, mettant Votre lait peu à peu 
& à mefure que vous Ja paitriflez. Votre pâte 
étant ferme, achevez de former votre gäteäu , 
comme on a dit, & le faites cuire de mème : 
3} faut trois ou quatre heures pour le cuire. Cetté 
efpece de gâteau eft plus pefante que la pre- 
£édente ; il faut pour tous les gâteaux que Île 
four foit raifonnablement chaud. 

Gateau feiillere. 

Preneztrois quarterons de fleur de farine qué 
vous détremperez à l’eau & au fel fans beurre ; 
la pâte étant paîtrie un peu molle , vous la met- 
tez en boule, & la laïffez repofer environ demi- 
heure afin qu’elle fe refluiée ; enfuite étendez-la 
avec le rouleau , applatiifez-la jufqu'à un doigt 
d’épaifeur , en la poudrant de fois à autre de 
farine. La pâte étant ainfi étenduc , prenez de 
bon beurre frais , étendez-en tout du long de 
l'abaifle ; pliez votre pâte en double, de forte 
qu'elle renferme le beurre. | 

Cela fait , éréndez encore votre pâte & l’ap- 
platiffez bien mince avec le rouleau ; pliez-la 
encore, & continuez vos lits de beurre ; re- 
pliez-la de même jufqu’à quatre à cinq fois en 
Ja poudrant de farine à chaque fois ; & à la der- 
niere fois que la pâte eft en boule, vous l’éten- 
dez de l’épaiffeur que vous voulez que foit le 
gâteau ; dorez-le & le faites cuire. 

Si l’on veut faire davantage de pâte, on aug- 
mente la dofe de tout ce qui y entre , autrement 

ce ne feroit que du demi-feuilletage. 
Gateau aux œufs. 

Prenez un litron de farine, délayez la avec 
huit œufs & une cuillerée de bonne levure de 
bierre , & au defaut d’un morceau de levain 
gros comme une noix , un quarteron & demi 
de beurre frais fondu & fel ; le tout étant 
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bien manié , couvrez-le d’un linge chaud & 
l'approchez du feu , enforte qu’il n’en fente la 
chaleur que légérement : 1l faut l'y laifer en- 
viron une heure, afin que cette pâte s’enfle. 

Mettez enfuite ce gâteau dans une tourtiere 
après y aÿoir fait fondre un quarteron de beurre 
frais, feu deflus & deffous. Ce gâteau étant cuit, 
on le fert tout chaud. 

Gäteau Flaman. 

Prenez ce que vous voulez de fleur de farine ; 
deux œufs frais pour deux litrons, demi-livre de 
beurre frais , de bon lait & du fel raifonnable- 
ment. Cela prêt , détrempez votre pâte à l’or+ 
dinaire avec gros comme Île pouce de levain; 
cette pate étant faite, pofez-la fur une feuille de 
pavier , & la couvrez d'une ferviette bien 
chaude ; laiflez-la fermenter auprès du feu pen- 
dant cinq quarts d'heure , puis-formez-en votre 
gateau que vous mettrez cuire au four. 

Gäreau d'amandes. 

Faites une pâte À l'ordinaire, avec beurre & 
deux ou trois jaunes d'œufs ; faites une fontaine 
au milieu de votre farine , où vous mettrez tout 


cela ; ajoutez-yruner demi-livre de fucre , autant 


d amandes pelées, & pilées menu, une bonne 
pincée de fel & un peu d’eau de fleurs d'orange. 

Maniez bien le tout, & en faites une pâte de 
bonne confifiance;étendez-la avec le rouleau fur 
du papier grailé de beurre ; que le géreau ait un 
pouce d’épais ; dorez-le, & le mettez Cuire au 
four. 

Géteau moller, 
Ayez un fromage mou, demi-livre de beurre 


frais , prefque un litron de farine, du fel à 


proportion ; détrempez le tout enfemble avec 
de l’eau froide ; paitriffez-le bien ; donnez après 


quelque forme que vous voudrez à ce LAteAU » 
& le faites cuire, 
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ak Autre forte de géreau. 

+ Prenez de la fleur de fariné ce que vous vou- 
- drez ; détrempez-la avec de la crème de lait 
pur, battue long-tems auparavant avec la main t 
fur une livre de farine, mettez une demi-livre 
de-beurre. Cette régle doit fervir pour le plus 
ou le moins de zéreaux , qu'on veut faire. Ajou- 
tez à cette pâte un peu de fromage mou ; il eft 
bon qu'elle foit un peu ferme: Quand elle eft 
en bon état, on en forme les gateaux, qu'on 
dore, & qu'on fait cuire enfuite. 

Gateau galeux oujide fromage. 

Faites la pâte comme ci-deflus ; faites-en une 
-abaiffe pour former votre gateau; érendez deflus 
de petits morceaux de fromage de gruiere , Où 
autre affiné , avec du beurre , & faites -le 
cuire. 11 y en a qui au lieu de lait détrempent 
leur pâte fimplement avec de l'eau : elle 
n’en eft pas fi pefante, & même quand le beurre 
: eftbon, le gâteau en eft plus délicat. 

Gâteau Bourgeois. 

Prenez un litron de fleur de farine , ou davan- 
tage , huit œufs avec un morceau de levain gros 
comme une noix, une cuillerée de biere, fi 
vous en avez ; mêlez-y un quarteron & demi 
ou demi-livre de beurre frais, qu'il faut faire 
fondre ; paîtriflez le tout avec du lait & du fel 
raiionnablement, 

La pâté étant faite, couvrez - la d’un linge 
chaud ; approchez-la du feu, de maniere que 
la chaleur ne s’en faffe fentir que legerement ; 
laiffez-la ainfi fe chauffer , afin qu'elle s’enfle ; 
faites enfuite cuire le gâteau dans une tourtiere 
graiflée de beurre tout autour, feu deflus & 
deffous. Trois quarts-d’heure fufffent pour cuire 
ce gâteau. 


» 


Gateau Gregois. 
Prenez un litton de belle farine, un œuf frais, 
G iv 
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un quarteron de bon beurre frais, que vous feréz 
fondre avant que de l’employer ; mélez-y de 
bon lait, gros comme le pouce de levure de 
biere , & du fel; détrempez le tout petit à 
petit; paitriflez-le de maniere que la pite en 
{oit maniable ; mettez-la fur une ferviette chau- 
de, pour l’approcher du feu, afin de la faire 
lever. Quand elle Peft fuffifamment, ce qui fe 
remarque quand Ja pâte forme come une 


maniere d’écailles , on en fait un gâteau, qu’on 


fait cuire au four à l'ordinaire. 
| Gâteau 4” Bourguignone, 
Païtriffez deux littôns de farine avec eau , fet 
& une livre de beurre frais; maniez bien ce 


- beurre en le paitriffant, afin de l’amollir ; mettez- 


y du fromage afiné , coupé par morceanx : que 
le tout foit bien paîtri enfemble avec eau & fel, 
afin que la pâte {oit bien faite. Pour cela, appla- 
tifez encore cette pâte, quand elle eft prefque 
faite liez-la & lui donnez cette façon , jufqu’à 
trois ou quatre fois , c’eft ce qui la rend légere 
& friande, Cela fait | formez le gâteau de l'é- 
paifleur d'un pouce ; dorez - le avec un jaune 
d'œuf, puis faites-le cuire au feu. 
Petits géteaux pour le déjeñner. 

Prenez de bonne farine ce que vous jugerez 
en avoir befoin , du beurre frais , paîtriflez l’un 
& l’autre avec eau & fel. Il faut demi-livre de 
beurre pour un litron de farine ; & en paîtriffant la 
pâte, après l'avoir applatie plufieurs fois , il faut 
la plier de même que Ja précédente, c’eft ce qui 
rend ce gâteau comme feüilleté, & très-délicat. 
Cela fait, on forme les gâteaux ronds ou 
triangulaires, On les fait cuire au four : ils ne 
veulent fentir le feu que peu de tems. 

Gateau de Compiegne. ; 

Pour faire un gateau de Compiegne , prenez 
de la farine ce que vous en voudrez : mettez-en 
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un tiers de côté , dans ce tiers un quarteron dé 
levure de biere; délayez-la avec de l’eau chau- 
de , c’eft-à-dire plus que tiede ; paitriflez-la un 
peu molle ; mouillez-la , & la mettez lever dans 
une nape bien envelopée, l’efpace d’une demi- 
heure en hiver, & point en été. Pendant ce 
tems mettez le refte de la farine fur la table 3 
faites un trou au milieu; mettez-y un quarteron 
de fel fin, des œufs & du beurre à proportion de 
la farine ; jettez le beurre par petits morceaux 
 avecles œufs, un peu d’eau; mélez le tout en- 
femble , & enfuite la farine. Quand le tout eft 
bien mêlé, paîtriflez trois fois , enfuite étendez- 
la ; mettez la pâte du levain par -déffus bien 
étendue ; coupez-la plufeurs fois avec les mains, 
pour la mettre en différens tas ; quand elle eft 
bien mêlée avec le levain , donnez-lui encore 
trois tours avec les mains ; mettez dans cette 
pite du citron verd haché très-fin. Quand la 
pâte eft faite, mettez -la dans un carton bien 
beurré, & fait exprès de Îa façon d’un boiffeau. 
On le fait à peu près de la grandeur que l’on 
veut que foit le gateau ; & on le fait cuire 
au four : quandil eft cuit, on Ôte le carton , on 
beurre le defus avec de bon beurre fondu & 
un doroir, & on jette par-deffus de la petite nom- 
pareille, 
Gateau au lard. 

Faites une pâte brifée très-fine ; drefflez un 
gateau à l'ordinaire ; mettez par rangées & fort 
près des lardons de petit lard de la hauteur ou 
un peu plus du gâteau , qu’il foit bien égal; met- 
. tez-le cuire au four, & le fervez froid. Il faut 
un peu coucher les lardons, & ne pas tout-à-fait 
tant faler la pâte qu’à l’ordinaire par rapport au 
petit lard. 

Gâteau à la Rambouillet. 

. Coupez deux noix de veau, que vous étendrez 
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eomme une grande affette ; faites-les piquer dé 
menu lard ; parez-les par dedans ; garnifflez une 
eafferole de bardes de lard ; étendez-y une de 
ces noix de veau, le lard en-deffous ; mettez 
une farce par-deflus ; faites un ragoüt de ris de 
veau, champignons, queués d’écreviffes, quel- 
ques capres & aflaifonnemens , & les faites cui- 
re: Quand il fera cuit , ajoûtez à ce ragoüt une 
douzaine de moviettes defoffées, & farcies d’u- 
ne farce de ce qu’elles ont dans le corps , avec 
lard, une plaque de ris de veau blanchi , -graif- 
fe de bœuf affaifonnée & liée de deux jaunes 
_ d'œufs , que vous avez pliés dans le mortier, Ces 
moviettes étant farcies, faites- les cuire à la 
braife ; étant cuites & d'un bon goût , ajoutez- 
les & les mettez dans le ragoût avec une écha- 
lotte hachée & un jus d'orange ; arrangez le * 
tout dans la noix de veau , qui eft dans la caf- : 
ferole ; recouvrez d’un peu de farce l’autre noix 
de veau par-deflus ; ficelez avec une éguille 
à brider ; faites cuire , feu deffus & deflous.; étant 
cuit, drefflez-le dans un plat , & le garnifflez de 
- hatelettes de ris de veau piqué par-deflus, & 
fervez avec eflence de jambon & jus de citrom 
pour entrée. 
Gâteau Royal. 

Coupez une noix de veau de la largeur d’une 
affiette , que vous ferez piquer de menu lard ; 
coupez-en une autre de la même largeur fans 
la piquer , pour la couvrir ; garniflez une petite 
<afferole de bardes de lard ; renverfez la noix 
piquée dedans , le lard en- deffous ; faites une 
petite abaiffe de farce liée au fond fur la noix de 
veau ; faites monter un petit bord de la même 
farce tout autour ; mettez-y un ragoût de foies 
gras , trufes vertes, &c. Couvrez le ragoût. 
d’un peu de farce fort mince & de l’autre noix 
de veau ; paffez la main dans deux œufs battus, 
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I& le dorez. Couvrez-le de deux ou troïs bardes 
Ide lard ; mettez-le cuire au feu , defflus & deffous 
lun peu moins. Etant cuit, fervez-le avec une 
|éfence de jambon, & jus de citron pour entrée, 
Gateau de filets de poiffen. 
Prenez des filets de faumon, d’éturgeons ; 
d'anguille, de carpe, de brochet , de tanche & 
de perche. Quand tous ces filets font tirés , pre- 
nez le refte des chaïirs, qui font refices fur les 
arètes ; faites-en un godiveau, ou farce bien 
liée ; frotez le fond de la caflerole de beurre; 
mettez deffus du papier bien beurré ; étendez la 
farce deflus en maniere de poupeton, & avec 
| le blanc d'œuf poliffez le godiveau de maniere 
que cela paroifle comme un puits ; arrangez-y 
| vos filets de poiffons par rang ; enfuite mettez-y 
des trufes, des piftaches & des jaunes d'œufs 
comme à une galantine , étant affaifonné de tou- 
tes les épices néceffaires ; couvrez-le du même 
godiveau, & le mettez cuire au four ; étant cuit, 
retirez-le & le laiflez refroidir ; renverfe-le fur 
| un plat ; pannez-le de chapelure de pain bien 


| fine, & le fervez fur une afliette blanche pour 
| Entremets. 


Gateau de Savoye. 

Fouettez en neige une douzaine de blancs 
d'œufs ; méêlez-y peu à peu les jaunes, & autant 
pefant de fucre en poudre, que les douze œufs ; 
coupez en long un quarteron de piftaches peltes, 
| & autant d'amandes douces coupées de même ; 
| paffez-les dans une cafferole avec du fucre , com- 
me pour griller ; ajoutez-y du citron verd rapé ; 
| Jettez cela dans votre pâte, & mélez bien le tout 
enfemble ; verfez-le dans une cafferole ou pou- 
petonniere , & le metrez cuire au four ; étant 


‘blanc d'œuf, du fucre en poudre & jus de citron: 


cuit à propos , faites une glace blanche avec du 


batcez bien le tout enfemble, & en couvrez le: 


D 
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äteau ; faites-y quelque petit deffein deffus avec ! 
gare. y queiq 


de l'écorce de citron confit coupé ; mettez-le « 
un moment au four pour fécher la glace; en-: 


fuite retirez-le de la cafferole, dreflez-le dans ” 


un plat, & le fervez pour Entrée, 
Autre façon. 

Prenez deux livres de {ucre bien pilé, vingt 
jaunes d'œufs ; de la fleur d'orange pilée, du 
citron confit , du citron verd bien haché ; battez 
le tout enfemble ; ayez vingt - quatre blancs 
d'œufs à part ; fouettez-les bien ; qu'ils foient 


bien montés ; mélez-les avec le fucre & les jau- 


nes d'œufs; mettez-y légérement une livre’ de 
farine paflée au tamis ; mêlez le tout enfemble: 
ayez une cafflerole ronde de la grandeur que vous 
voulez faire votre gâteau ; paflez-y par-tout du 
beurre fondu affiné; renverfez-le fens deffus-def- 
fous , pour que le beurre s’égoutte de ce qu'il y 
aura detrop; & quand il eft figé mettez dedans 
la Caflerole votre gateau ; faupoudrez-le de fu- 
cre fin ; faites-le cuire ; que le four ne foit pas 
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trop chaud. Quand il eft cuit & refroidi, glacez- : 


le d’une glace blanche , & faites quelque deffein 


avec des confitures. Quand il a belle couleur, 


on le peut fervir fans être glacé, 

On peut mettre fur quinze œufs une livre 
de fucre, & un peu plus d’une demi-livre 
farine. 

_ Gateau de Savoye fr. 

Prenez du gâteau , qui à déja fervi ; coupez- 
le en tranches, & après en carreaux ; un demi- 
quart-d’heure , avant que de lés frire, trempez- 
les dans dulait; vous les égouttérez fur une 
nape , & les farinerez ; faites-les frire de belle 
couleur , & les glacez avec du fucre & la pelle 


rouge ; fervez-le pour un plat d'Entremets, ou. 


/ 


pour garnir quelques autres plats d’Entremets 
LUGIÉS | 


# 
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Gateau de piffaches. | 
Ayez fix onces de piflaches, & deux onces 
d'amandes douces pelées ; faites blanchir une 
côte de citron verd confit; hachez-la, & pilez 
bien le tout enfemble , en y ajoutant deux blancs 
d'œufs, puis le paffez par un tamis ; pelez au- 
tant de fucre en poudre que de pâte; mélez le 
tout enfemble; enfuite fouetrez huit autres blancs 
d'œufs , mélez-les peu à peu , afin que cela fe 
délaye mieux ; ajoutez y quatre jaunes d'œufs , 
gue vous mélerez bien ; faites un moule de pa- 
pier ; verfez votre compofition dedans , & le 
mettez cuire deux heures au four. Il faut plus 
de chaleur deflous que deffus. Quandileft cuit, 
vous le tirez du four , l’ôtez du papier, & le 
fervez pour Entremets. On peut le fervir glacé, 
Gâteau de Lieure. 

Prenez un ou deux lievres, dépoüillez-les ; 

& les defoflez ; mettez la chair fur une table 
avec une livre & demie de jambon cru maigre, 
des champignons , des trufes, du perfil, de la 
ciboule , une rocambole ; affaifonnez de fel , 
poivre , fines herbes, fines épices, deux ou 
trois jaunes d'œufs crus, le tout bien haché 
enfemble ; coupez du lard en dés de la grof- 
eur d’une petite lentille : il faut qu’il y air la 
-Valeur- de deux tiérs de lard, comme de vian- 
de ; mélez bien le tout enfemble ; garniffez une 
poupetonniere ou une cafferole de. bardes de 
lard ; mettez-y la compoftion du lievre haché ; 
formez du tout une boule: couvrez -la de 
bardes de lard, & la faites cuire feu deflus & 
deffous, ou bien au four; étant cuite , fi vous 
voulez la fervir chaude pour Entrée , dreffez-la 
dans un plat, & la fendez en quatre, que les 
morceaux fe tiennent; garniflez ce gareau d'un 
faingaraz de jambon ; jettez le jus par-deflus , : 
& le feçgyez chaudement. L'on fert ce gâteau de 
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lievre froid pour Entremets ; étant cuit, laiffezah 
le refroidir dans fon jus ; & le coupez par tran-W 
ches fur une ferviette : on s’en fert pour fervire 
d’autres plats d'Entremets, comme jambon ,# 
hure & daube. | 


Gâteau de Lievre frir. 


Prénez des tranches de géreau de lievre 5 
comme celui qui eft expliqué ci-après ; trempez-" 
les dans une pâte à frire & les fervez ; vous ferez 
une pâte avec de la farine , une cuillerée d’huile il 
d'olive, un peu de fel & du vin blanc ; vous 
délayez bien cette pâte avec une cuiller : il ne. 
faut pas qu’elle foit trop claire; trempez dedans 
des filets de gâteau de lievre ; faites-les frire de” 
belle couleur & fervez. 114 


Gâteau de Lievre froid. 


Prenez un lievre & un gigot de mouton, Ôtez-n 
en toute la viande & toutes les filandres ; hachez" 
‘bien le tout enfemble avec du jambon, une” 
pointe d'ail, perfil, ciboules, champignons 1 
quand le tout eft bien haché , aflaifonnez - les 
de fel, gros poivre , épices mélées, & le moüil=" 
lez d’une chopine de crème, ou d’une chopines 
de vin blanc ; ajoutez-y fix jaunes d'œufs, en-* 
viron deux livres de lard coupé en petits dés 5. 
mêlez le tout enfemble avec la main; foncez. 
une caferole de bardes de lard & tout le tour 
que cela foit bien uni; mettez-y dedans toute: 
Ja farce ; & la couvrez par-deflus de bardes des 
lard & d’une feüille de papier; couvrez d’un 
couvercle , qui bouche bien, & couvrez le tout, 
avec de la pâte faite de farine & de vinaigre 3, 
faites-le cuire au four pendant troistheures ; laif=l 
fez-le refroidir dans la même cafferole ; retirez. 
le & le parez , & fervez froid deflus une fer 
viette. PRESS 


_ 
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Un gäteau de lievre eft un compofé detoutes 
fortes de gibiers , mais il faut toujours un lievre. 
Pour faire un gateau de lievre chaud , on le fait 
encore comme celui-ci, & on met dans le mi- 
licu de la farce un ragoût de pigeons ou autres; 
on le finit de même, & on le fert avec une 
cllence, quand il eft bien efluyé de fa graille, 
$ Gäteau de Lievre grillé. 

Prenez du gäreau de lievre, comme celui 
qui eft expliqué ci-deffus; coupez-le en tranches 
proprement , & trempez chaque morceau dans 
du beurre fondu ; pannez-les & les faites griller 
de belle couleur , & fervez avec une bonne ef 
fence, | 

| Gâteau de mille feüilles. : 

Faites un feüilletage brifé , abattez cinq abaif 
fes de l’épaiffeur d’un écu , qu’elles foient toutes 
d’une égale grandeur de celle de deflus ; décou- 
pez le milieu en fleur de lys, ou en cœur ; fai- 
tes-les cuire au four ; quand elles font cuites & 
 refroidies , mettez deffus chacune des confitures 
de l’épaiffeur d’un écu , & les mettez après l’une 
fur l’autre, celle qui eft découpée par - deflus 
toutes les autres ; uniffez bien toutautour,en cou- 

ant ce qu'il y a de trop; s’il y a des trous dans 
É tour, rempliflez avec les rognures ; ayez une 
glace blanche ; quand le gâteau eft bien féché , 
faites le fécher dans le four ; faites après des def- 
feins avec des confitures, comme gelée de gro- 
feilles & piftaches pilées & mélées avec du fucre 
fin; vous le fervez enluite deffus une ferviette, 

Gäteau au ris. 

Faites cuire une demi-livre de ris, comme : 
pour faire un potage au blanc ; quand il eft Cuit 
& bien épais, mettez-le dans une pîte brifée à 
faite avec un litron de farine , trois Quarterons 

-de beurre , quatre blancs d'œufs, un peu de fe] 
ce qu'il en faut pour un gâteau ordinaire ; mettez 
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enfemble ; dreffez enfuite votre gâteau à l’ordi- 
naire , dorez-le & le faites'cuire au four fur une 
feüille de papier beurré , & le fervez chaud. 
Gateau de puits d'amour. 
Faites un feüillerage , étendez-le del’épaifeur 
d'un écu ou de deux florins; mettez un plat 


par-deflus de la grandeur que vous voulez faire. 


votre gdteau ; coupez la pâte tout autour ; met- 
+ez cette abaïfle fur un plafond; enfuite prenez 
un autre plat qui foit plus petit d’un pouce ; 
refaites une autre abaiffe ;coupez-la dans le mi- 
lieu, & en enlevez la pièce de fix pouces en 
rondeur , felon la grandeur du gâteau ; mettez 
le colier fur la premiere abaïfle ; faites quatre 
parties aufli grandes que vousde jugerez à pro- 
pos , pour le moins de quatre pouces de hauteur; 
elles fe font du même feüilletäge ; faites cuire 
le tout au four ; étant cuit, poudrez le gâteau 
de fucre, & le glacez avec la pelle rouge ; que les 
parties foient glacées de tous côtés ; formez un 


petit cordon de la longueur de quatre ou cinq 


pouces, pour imiter les feaux d’un puits : le 
cordon doit être cuit au four, & glacé de même 
que le refte ; faites enfüuite cinq petits choux 
gros comme le poing ; étant cuits , fendez-les par 
le coin, & fans les féparer ; farciflez-les de ge- 
lée de grofeilles , ou de marmelade d’abricots ; 
dorez-les avec du beurre fondu ; enfuite pou- 
drez-les de fucre, & les glacez avec la pêle rou- 
ge ; dreffez le gäreau dans le plat où vous voulez 
le fervir, & rempliflez le cœur de votre puits 
d'amour de gelée de grofeilles , ou de marmelade 
d’abricots ; ayez enfuite dans une cafferole du 
caramel bien chaud ,. trempez-y de vos parties 
& les pofez. fur votre puits d'amour en Croix, 
en les faifant toucher en haut les unes contre les 
autres ; enfuite trempez le bout de votre chaîne 

dans 


la pâte &le ris dans un mortier ; pilez fe tout 
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dans le caramel, & l’attachez au haut de vos 
patties , de maniere que cela imite la chaîne & 
les feaux d’un puits; mettez enfuite un de vos 
choux fur le haut, & les autres quatre dans les 
intervalles des parties ; fervez votre gateau pour 
Entremets : on le fait aufi grand & aufli petit 
qu'on le veut, cela dépend de la fantaife de 
l'ouvrier. 
Gâteau de Bœuf, 


. Prenez un morceau de tranche de bœuf ten 
dre , faites-le hacher avec un morceau de jam- 
bon, terines de veau; étant bien haché, pre- 
nez un bon morceau de lard, que vous couperez 
en dés; manier-le avec la viande hachée ; af 
faifonnez-le de fel, fines épices, perfl, ciboules, 
champignons , une pointe d’aïl , échalotes , lé 
tout haché très-fin, thim ; laurier, bafilic en 
poudre , un demi - verre d’eau-de-vie ; foncez 
une poupetonniere de bardes de tard : mettez 
dedans la farce ; après l'avoir bien mélée cou- 
vrez-la de. bardes de lard ; mertez le cou- 
vercle de la poupetonniere ; bouchez le tour 
avez une pâte faite avec de la farine & dw 
vinaigre ; faites-la cuire cinq ou fix heures dans 
le four à feu doux ; laiffez le tout refroidir dans 
fa braife , le fervez froid fur une ferviette pour 
Entremets, | | 
Gâteau à l Angloile, 

Prenez deux poignées de farine, une chopine 
de lait, un demi-fetier de crême; délayez 1æ 
farine avec le Jair & la crême ; mettez-y une de- 
mi-livre de raifin fc haché avec une demi.livre 
de graifle de bœuf ; un peu de coriandre , de 
muicade repée, un quarteron de fucre , de lea 
de fleurs d'orange, ur peu d’eau de vie; mê- 
lez bien le tout enfemble ; bewrrez le fond 
d'une cafférole de Ja grandeur du plat d'Entres 
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mets Que vous devez fervir ; mettez dedans c& 

gateau ; faites-le cuire au four ; quand il eft cuit, 

retirez-le & le glacez avec du iucre & la pelle, 

rouge. | 
Gateau à l’Italienne. 

Mettez dans une cafferole un demi - fetier 
d’eau, un peu defel, un quarteron de beurre. 
deux ou trois zeftes de citron verd ; faites bouil- 
lir cette eau fur un fourneau ; Ôtez les zeftes 
de citron ; mettez de la farine autant que l’eau 
en pourra boire ; faites-la bien défécher & la 
mettez refroidir; délayez enfuite cette pâte avec 
des œufs autant que ja pâte en peut boire ; met- 
tez-y enfuite de l’eau de fleurs d'orange, bif- 
cuits d'amandes écraliées ; dreffez-les fur un plat- 
fond de la groffeur d’un œuf ; faites-le cuire au 
four ; glacez les avec du facre & pelle rouge, 
Gateau de verjus en bignets, 

Prenez une pâte de feuillerage , coupez-la 
comme fi vous vouliez faire de petits pâtés ; 
- mettez dedans des confitures de verjus, couvrez- 
les d’une autre abaïffe ; mouillez les bords pour 
‘bien foudre enfemble : faites-les frire de belle. 
couleur dans du fain-doux ; mettez-les égoutter 
fur un linge blanc : on peut avec toutes fortes 
de confitures faire de ces efpeces de gâteaux. 

_ Gateau a la Brie. 

Prenez du fromage de brie qui foit bien gras, 
paitrillez-le avec un litron & demi de farine , 
trois quarterons de beurre , très-peu de fel ; 
mettez cinq ou fix œufs pour délayer votre 
Pâte, Quand elle fera bien paitrie, vous la 
moüillerez pour la laiffer repofer une heure, 
enfuite formez votre gâteau à l'ordinaire pour 
* le faire cuire. 

Gétezu fourré, 

Prenez de la pâte à feuilletage, formez deux. 

géteaux égaux ; pour en faire un plat d'Entre- 
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mets , de l’épaiffeur de deux écus chacun ; met- 
tez (ur le premier des confitures ; laiflez un doigt 
de bord , que vous mouillerez avec un doroit 

trempé dans l’eau ; mettez le fecond gâteau fur 
le premier, & les collez bien enfemble en les 
manjant avec les doigts tout autour ; après les 
‘avoir un peu faconnés, dorez-les avec de l'œuf 

battu , & faites-le cuire au four. 

Quand il eft cuit & fortant du four, pañfez 

deflus un doroir trempé dans du beurre ; jettez. 
par-tout par-defflus de la petite nompareilfe : une 

autre fois pour changer en la place de-nompa- 
reille , mettez-y du fucre fin, & la pelle rouge 

par-deffus pour le glacer. | 

un. Autre maniere de faire un Gateau, 


_ Prenez deux blancs d'œufs frais , Ôtez-en Îe 
germe ; frotez-les le plus long-tems que vous 
pourrez; mettez dedans un quarteron de feur 
de farine , autant de fucre broyé ; battez bien 
le tout enfemile ; verfez -y un peu d’eau-de- 
vie, un peu de corriandre en poudre ; mêlez le 
tout enfemble ;. étendez-le fur du papier menu , 
large comme des aflettes ou environ; faupou-. 
drez le de fucre. & les faites cuire au four. 
. GAUFRE, Cruflolum tellelatum. Menue 
piéce de pâtiflerie , qui fe fait beaucoup dans 
certaines l’rovinces , & chez les bourgeois, 
Façon de faire des Gaufres. 
Prenez de la fleur'de farine , la plus fine que 
vous pourrez avoir, & felon la quantité que vous 
voudrez faire de gaufres ; mettez cette farine 
dans uné' terrine ou autre vale; verfez-y petit à 
“petit du fait pour détremper la farine ; afaifone 
nez-la de fel à difcrétion ,; & de beurre fondd 
filé. A4 st 
-Délayez bien le tout avec une cuiller de 
maniere qu’il n’yrefte point de pâtons ; ajoutéz-# 
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du fucre en poudre ; remuez bien la pâte, & 
qu’elle foit un peu plus forte que de la boüillie , 
quand elle ef cuite. 

. Cela fait, prenez le gaufrier, mettez -le 
chauffer fur un petit feu clair, il faut qu’il foit 
prefque rouge ; étant chaud d’un côté, vous le 
tournez de l’autre , afin qu’il chauffe également, 
& quand il left des deux côtés, ouvrez-le, 
graiflez-en le dedans de beurre ou de lard; enfuite 
verféz-y de la pâte avec une cuiller à pot, & 
Vétend:7. ke 

- Fermez doucement ce gaufrier , remettez-le 
fur le feu ; laiffez-l’y jufqu’à ce que vous jugiez 
à propos que la gaufre foit cuite de ce côté-là 3 
tournez alors le gaufrier de l’autre côté ; la gau- 
fre étant cuite, tirez-la de dedans le gaufrier avec 
An couteau, 

Gaufres à fromage. 

Détrempez la pâte, comme on Pa dit, fans 

fucre ; ayez de bon fromage affiné, de gruyere 


ou autre; coupez-le par petits morceaux fort 


minces ; jettez-les dans la pâte; délayez bien 
le tout ; mélez-y un verre de vin, & faites les 
gaufres à l'ordinaire. 
__ Les premieres gaufres ne {ont pas quelquefois 
bien ; fouvent le gaufrier trop chaud ou pas affez 
chaud en ef la caufe ; cela provient auf de lz 
âte trop forte ou trop claire; on juge de celæ 
Aifément : il y en a qui ne détrempent leurs 
gaufres qu'avec de l’eau, elles ne font pas fi dé- 
licates que les premieres. 
Gaufres au fucre. 
Ayez huit œufs, une livre de fucre; autant 
de beurre fondu ; mêlez bien le tout en le bat- 
tant ; ajoutéz-y trois quarterons de farine ; 


délayez -la petit à petit avec les œufs & le 


fucre , jufqu'à ce que certe pâte ait acquis un peu 
se confiflance ; on en fair d’abord. l'effai, afin 


» 
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de juger au goût fi cette pâte eft affez fine, fi 
non on y ajoutera du fucre & du beurre, 

La pâte étant en bon état, on prend les fers, 
qui doivent être chauds comme il faut ; on les 
frote de beurre frais fondu , avec une plume, 
ou autre chofe , puis avec une cuiller on verfe de 
cette pâte deflus : une bonne cuillerée à bouche 
fuffit pour chaque gaufre. On remet les fers 
fur un feu clair, pour cuire les gaufres : on les 
retourne ; Étant cuites, on les tire; ainf du 
refe. : 

Autre façon, 


Prenez une demi-livre de fucre fin, une de: 
mi-livre de farine, deux œufs , du citron verd 
haché très-fin, de l'eau de fleurs d’orange, une 
demi bouteille de vin de Champagne , un peu 

_de beurre fondu ; délayez bien le tout enfemble; . 

que Ja pâte foit un peu liquide. Quandonne 
veut point mettre du vin de Champagne, l’on 
peut mettre un poillon d’eau-de-vie, avec de 
l'eau, ou bien de la crême ; quand la pâte ef: 
bien mélée , faites chaufler le fer à gaufres {ur 
un foursieau ; frotez- le un peu avec de la 
bougie, pour que les gaufres ne tiennent pas 3. 
faites cuire ainf les gaufres , & les mettez toutes 
chaudes für un rouleau ; quand elles font faites, 
il faut les mettre dans un lieu fec. 

GELEL'E , Galatina. On fait les gelées avec 
le füc des fruits murs , euits avee du fucre à une 
confiffance convenable, 

Les gelées de fruits font rafraïîchiffantes , fa 
xonneufes & acefcentes , & propres par confé- 
quent dans l’alcalefcence des fucs contenus dans 
les premieres voies , furtout quand on les dif. 
fout dans quelque liqueur convenable. 

” On faitde la gelée de plufieurs fortes de fruits. 
Va trouvera fous Les noms particuliers de ces 
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+ fruits, la maniere de faire ces différentes ges 


lées, 
WP  Gelées de tontes fortes de fruits. 


= 
Ÿ 


__ Prenez de telles fortes de fruits que vous ju 
_ gerez à propos ; coupez-les par morceaux, faites- 
les cuire dans de l’eau plus ou moins à propor- 
tion de la dureté des fruits. Quand ils font cuits 
pañlez-les dans un linge bien fort ,:tirez-en le 
plus de décotion que vous pourrez ; mettez cette 
décoétion dans un poëlon ou dans une bafline 


avec une pinte d’eau & une livre de fücre ;! 


faites cuire le tout enfemble jufqu’a ce que votre 
gelée foit toute formée : ce que vous connoitrez 
FAT fi en prenant dans une cuiller &la 
renverfant , elle tombe par gros morceaux , & 
non pas en coulant ou en filant ; vous pouvez 
aufli en mettre fur une afette , & obferver fi 


elle ne coule point, Quand elle eft cuite, tirez- 


la & la dreffez, 
Remarquez que toutes les gelées rouges & 


vertes, doivent cuire à petit feu, & étre cou-« 
vertes pendant qu’elles cuifent ; mais les gelées w 


blanches doivent cuire à grand feu & décou- 
vertes. | 
On doit encore remarquer qu’il faut plus de 

fucre aux coins qu'aux autres fruits. : 
GELÉE DE GroseiLres, voyez Groferlles. 
GELÉE DE GRENADES, voyez Grenades. 
Gezee De ERaMBotses , voyez Framboife, 
GELE’E D'ÉPINE-VINEITE 4 VOyez Poire. 
GELE’E DE VERJIUS , voyez Vérjus. 

Gerr'e pe Crrises, voyez Cerife. 

GELE’E DE Pommes, voyez Pomme. 

GELE’E be CoiNs, voyez Corn. 

Gzeze’e pE GROSEILLES VERTES, VOyez Gros 
fées. | 


2 see 
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 GELE'E DE VIANDES, Jure carnibus elixis 
goncrerum. On fait des gelées de viandes qui: 
fervent pour Entremets. La gelée de viande 
“eft un efpéce de reftaurant, mais plus alimen< 
teufe que médicamenteufe. 


Façon de faire les Gélées de viande, 


… Prenez des pieds de veau , felon la quantité 
de gelée que vous voulez faire , un bon coq. 
Ayant bien lavé & épluché le tout , mettez. 
le dans une marmite avec de l’eau à propoitions 
faites cuire ces viandes & les écumez avec foin. 
Quand elles font prefque défaites, c’eft figne 
que la gelée eft affez faite : Il ne faut pas qu’elle 
foit trop forte. \ 

Cela fait , ayez une cafferole , mettez-y votre : 

gelée; après l'avoir pañlée par létamine ou ur 
hHinge, & l'avoir bien dégraiflée avec deux ow 
trois ailes de plume , on y met du fücre à pro- 
portion, de la canelle en bâton, deux ou troig 
clous de girofle, l'écorce de deuxou trois citrons 
dont on garde le jus.On fait cuire la gelée quelque 
peu avec ces ingrédiens ; puis pendant ce tems= 
là on fait la neige avec quatre ou cinq blancs 
d'œufs ; on y preffe le jus de citron, on verfe 
le tout dans la gelée en le remuant un peu de 
fems en tems fur le fourneau. 4 

On la Jaiffe enfuite repofer jufqw’à ce que le 

bouillon s’éleve au deffus de la caflerole, & 
qu'il foit pret à fe répandre ; ayez alors une 
chauffe toute prête , vuidez la gelée dedans & 
Ja pañlez deux ou trois fois juiqu’à ce qu’elle 
foit toute claire ; après quoi on la fert, 

Il y en a lorfque la gelée cuit avec les viandes, 
qui y. mettent un peu de vin blanc , & pour la: 
fervir il faut la mettre dans un lieu bien froid, 

_afn qu’elle & prenne mieux, R 


/ 
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La gelée eft fulceptible de pluñeurs couleurs : 


onla mange dans fa couleur naturelle; on er 


Es 


blachit d'autre avec les amandes pilées & paf. 


fées à l'ordinaire. Pour la gelée jaune , on y 
met quelques jaunes d'œufs, à la grife de lin, 
un peu de cochenille, & pour la rouge du jus 
de betterave , pour Îa violette du tournefoi 
violet , & pour la verte du jus de poirée qu’on 
fait cuire dans un plaf pour en ôter la crudité. 

_ Le blanc-manger eft encore une gelée pour 
le faire. Voyez au Blanc-manger & à l'article 
de Corne de cerf. 


_GELINOTTE DES BOIS, Galina filueftris. 


Elle a la chair extrémenment délicate, & très- 
aifée à digérer , parce qu'elle n’eft nullement f- 
breufe ; elle nourrit beaucoup & fournit les fucs 
les plus épurés. On la recommande pour guérir 
les douleurs néphrétiques. Cette poule fauvage 
‘reflemble à la perdrix ; 1l y en a qui appellent 
gelinotte la femelle du faifan. Fous ces oifeaux 
donnent un grand relief à un repas dans leur 
faifon. Voyez Faifan pour fçavoir comment 
elles s’apprètent en cuifine. Il ÿ a des gelinottes. 


. d'eau, qui font moitié poule & moitié canne , 


de différens plumage & grandeur. Comme c’eft 
un oifeau de riviere, voyez Canard fauvage pour 

l’apprèt. | 
GENIEVRE. Nom que l’on done aux baies 
du genevrier , qui eft un arbriffeau fort com- 
mun, dont lé bois-eft dur, approchant de la 
couleur rougeitre ; revêtu d’une écorce rude; 
ik pouffe quantité de branches, fes feuilles font 
étroites, toujours vertes & garnies d'épines 3 
es fleurs font de petits chatons qui ne jaïffent 
aucun fruit. Ses baies font rondes , femblables à 
celles du lierre , vertes dabord , & noires quand: 
elles muriflent 4 elles renferment trois ou quatre’ 
| graines 
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graines oblongues, triangulaires, On donne à 
ces baies le nom de geniévre. 
On attribue beaucoup de propriétés à Ja graine 
de geniévre ; elle conferve le cerveau , elle 
conforte la vue, nettoye la poitrine | chaffe les: 
Vénis , & facilite la digeftion. On l'empioie fré- 
quemment en médecine. | 


Eau où Ratafat de Geniévre. 


Prenez des baïes de geniévre bien groffes & 
Jen mûres ; mettez-les infufer dans de l’eau-de- 
Vie, ajoutez-y du fucre à proportion. On en 


prend le matin, ou après le repas une ou deux. 
cuillerées. 


Syrop de Geniévre. 


Faites infufer chaudement pendant neuf joure. 
des baies de geniévre fraîchement cueillies & 
bien mûres ; faites-les boüillir enfuite pendant un 
peu de tems, & après les avoir écrafées > re— 
mettez-les boiillir encore un peu , puis pañler 
la liqueur avec une forte expreflion ; mettez-Ja: 
fur le feu avec une fuffifante quantité de fucre, 
& la faites cuire en confiftance de {yrop. On en 
peut prendre depuis quatre gros juiqu’à une 
once. LE 

Ce fyrop, aïnfi que le ratafat , eft cordial 8e 
flomacal, & bon pour faciliter la digeftion, 

GENOISES. Hachez du citron verd & du 
Citron confit même ; pilez-le enfuite dans le mor- 
tier avec deux macarons, fix bifcuits d'amandes 
amères , un morceau de moëlle de bœuf, de le 
marmelade de fleurs d'orange , gros comme 
deux œufs de crème pâtifliere, quatre jaunes 
d'œufs, avec une quantité convenable de fucre. 
Le tout étant bien pilé & mêlé enfemble , faites 
deux abaiffes de pâte fine bien mince; moüil- 
lez ie deffus Iégérement avec un peu d'eau ; 

Tome IL I 
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mettez deflus de votre compofition par petits 
morceaux à quelque diffance les uns des autres ; 
couvrez-les enfuite de l’autre abaiïffe , & avec le 
bout du doigt enfermez chaque petit morceau 
entre les deux pâtes , & avec un fer propre 
pour cela ; coupez-les un à un ; ranger-les pro- 
prement fur une feuille de papier, & les faites 
{rire ou cuire au four fur une feuille de cuivre ; 
glacez-les enfuite & les fervez pour Enire- 
mets. 

Cette efpece de pâtifierie eft affez faine & fort 
agréable au goût; mais les amandes qu'on y 
fait entrer avec le citron , ne fervent qu’à la 
rendre plus indigefle , l'écorce de citron ainfi 
que les amandes étant très-difhiciles à digérer ; 
il en eft de même de la moclle de bœuf qui fe 
digére difficilement , & qui eft propre à pro- 
duire un fang épais & groflier , & à exciter des 
naufées : il faut donc bien ménager ces ingré- 
diens. 

GIBIER , Venatio caro ferina. On entend par- 
là les animaux bons à manger qu’on a pris àla 
chaffe :ily a du gros & du menu gibier. 

Le gros gibier comprend les bêtes fauves, 


Le Chevreuil. | La Biche. 

Le Daim. : Le Sanglier. 
Le Faon. Le Marcaflin, 

Le Cerf. : 


On comprend fous le nom de menu gibier. 


Les Faifans. Les Aflebrans, 
Les faifandeaux. Les Allouettes, 
Les Canards fau- Les Ramiers. 
vages. Les Ramereaux, 
Les Sarcelles, Les Perdrix, 


Les Rouges. À Les Perdreaux 
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Les Beccales. Les Merles, 

. Les Beccaffines. Les Grives, 

. Les Becots. | Les Gelinotes, 
+ Les Cailles. | Les Piuviers. 

* Les Cailletaux. Les Rouges gorges. 
. Les Guignards. Les Vanneaux, 
. Les Ortolans. 

+ Gibier à Poil. 
| On comprend fous ce nom. 

* Lés Lievres, Les Lapins. 
Les Levrauts. . ‘Les Lapereaux. 


Voyez à l’article Animaux, les propriétés gé« 
nérales du gibier , & fous les noms particuliers , 
les qualités & les vertus partiulieres à chaque ef- 
péce. …- \ 

Le gibier doit être mangé à propos dans le 
tems que fon fumet eft le plus agréabie. Quand 

on lapprète trop frais, il eft infipide , & lorf- 
qu'on tarde trop , il porte au nez. | 

La haute venaifon veut être un peu mortifiéte 
+ pour étre d’un bon goût, | 

_ On trouvera fous les articles particuliers les 
différentes manieres d’appréter tous ces Ani= 
maux. 

GIGOT. Partie du Quartier de mouton de 
derriere. Cette partie s’accommode en cuifine 
_de bien des façons ; on en a déja vu plufeurs 

à l’article de /'Eclunche : voici celles qui n’y font 
pas Somprifés. : 
Gigot à la daube. 


Prenez un gigot de mouton, êtez-en la peau, 

& le faites blanchir ; piquez-le de menu lard 5 

mettez-le tremper dans du verjus & du vin blanc 

pendant un demi-jour avec fel, poivre, laurier, 

-€lous , bouquet de fines herbes ; faites-le rôtir 

snfuite à la broche ; arrofezle de fa marinade ; 
+ EM 
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 & quandil eft cuit faites une faufle avec [le dés. 


goût , un peu de farine frite & un jus de cham= 
pignons : vous pouvez ajouter à cette faufle un 


anchois , y laifler mitonner le gigot quelque” 


tems ; & fervir chaudement pour Entrée. 
Autre façon. 


_ Otez la peau du gigot , battez-le avec un! 
bâton pouren rendre Ja chair plus courte; cou-! 


pez le bout de l’offelet, piquez-le de gros lardons, 
nettez-deflus fel & poivre ; prenez enfuite un 


pot où vous le ferez boiüllir d’ans l’eau. Quand 


ileftcuit, mettez-y du vin , un peu de verjus , 


du citron & des clous ; tirez-le enfuite, & avant … 


de le fervir , verfez deffus un peu d’effence d’ails 


& fervez chaudement, 


Gigot roulé piqué de menu lard'avec une effence. 


Defoffez votre gigot , levez-en la moitié dé | 
1a viande , faites-en une farce , & piquez le | 
deffus du gigot ; mettez-enfuite la farce dedans, À 
eoufez-le tout autour, faites-le cuire & glacer w 


comme un fricandeau & fervez avec une bonne 
effence. à ; 
Gigot a la Païfanne. 


Dégraiflez & defoffez un gigot de moutons . 
ne laïffant ‘que los ‘du manche ; après lavoir « 


Bien battu , Ôtez la peau de deflus large comme 


les deux maïns ; piquez-le de menu lard, ar- 


rangez dedans une bonne farce ; faites un ragoût 
de pigeons, ou d’ailerons ou de ce qu'il vous plat- 
ra, que vous mettrez dedans ; recouvrez de 


farce & mettez cuire à la braïfe. Quand le gigot « 
eft cuit, égouttez-le & le fervez avec une eflence . 


de jambon & jus decitron pour Entrée, 
Gigat a VEfpagnole. 
Parez le manche de votre’ gigot , ôtez l'os du 
milieu & toute la chair, àla réferve d’un pouce 


d’épaiffeur que vous laiflez à la peau ; battez-la … 
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légérement ; hachez la chair que vous en avez 
ré avec fines herbes & fines épices ; mettez-y 
du lard coupé en dés, & mettez cette farce dans 
votre gigot ; ficelez-le , & mettez cuire à la 
braife, 

Quand il eft cuit, fervez-le avec une fauffe 
à lEfpagnole. (Voyez au mot Saufle , la ma- 
mere de la faire. ) 

Ou bien mettez dans une cafferole du jus de 
bœuf & du coulis de veau & de jambon , un pe- 
tit oignon ; deux clous de girofle, fel , poivre, 
un verre de bonne huile , capres & anchoïis, 
une goufle d’ail , un verre de vin de Cham- 
pagne ou d'autre vin blanc ; faites bouillir le 
tout & l’écumez ; paflez cette fauffe dans un ta- 
mis de-crin & vous enfervez. Vous pouvez au 
Jieu de la chair du gigot, vous fervir de celle 
de perdrix rôrie. . 

| Gigot de Mouton èn fauciflon, 

Prenez un fort gigot de mouton , ouvrez-le 
en deux, Ôtez les os, ne laiflez que le manche 
pour marquer que c’eft un gigot; prenez une 
partie de la chair du dedans de votre gigot ; cCOU- 
pez en dés du jambon , des trufes fraîches dans 
la faifon & du lard ; aflaifonnez le rout de fe! , 
poivre , fines herbes, fines épices, ciboules , 
perfil haché, une pointe d’ail ; lardez votre 
gigot par dedans de gros lard bien affaifonné , 
mettez-y le falpicon, & l’ayant roulé en fau- 
cifon & ficelé,mettez-le cuire à la braile. Quand 
il eftcuir & égoutté , drefflez-le dans un plat, & 
fervez par-deflus un petit coulis avec un jus de 
citron pour Entrée, 

Gigot de Mouton à l'eau. 

Prenez un gigot de mouton mortifié , battez- 
le avec leplat d’un couperet, caffez-en le gros 
os, mettez-le cuire dans une marmite avec de 
l'eau, fel , poivre, clous, fines herbes , quel- 
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ques bardes de lard & une bouteille de vin blané:; : 
quand ii eft cuit, tirez le, drefflezle dans un \ 
plat, mettez deflous une fauffe à l’Italienne , &: « 
fervez chaudement pour Entrée. ( Voyez au 
mot Saufle, l’article Sauffe à Italienne. ) 


Gigot de Mourou à la Périgord. 
Coupez des trufes en petits lardons, coupez 
du lard de la même facon ; aflaifonmez ces lar- 
dons de fel, poivre, fines épices , perfil, ci- 
boules , une pointe d’ail , le tout bien haché ; 
_ Jardez par-tout votre gigot de votre lard & des 
trufes ; envelopez-le pendant deux jours dans 
du papier, de façon qu’il ne prenne point l'air ; 
#après ce rems-là, faites-le cuire à petit feu 
dans une caflerole dans fon jus envelopé den, 
tranches de veau & de lard, Quand il eft cuit, 
dégraiflez la faufle, ajoutez-y une cuilierée'de 
coulis & fervez chaudement, 
Gigot de Mouton aux légumes glacér, 


Prenez un gigot mortifié que vous parez des 
fa graifle & du bout du manche , ficelez-le & le 
mettez dans une marmite avec bon botillon ; 
prenez la moitié d’un choux , une douzaine de 
racines tournées en rond , fix gros oignons, trois 
pieds de céleri, fix navets ; faites blanchir le 
sout enfemble un demi-quart d'heure; mettez-les 
enfuite dans l’eau fraiche , preffez le tout pour 
qu'il ne refte point d’eau ; ficelez le choux & le 
céleri; mettez ces légumes cuire avec le pigot 
avec peu de fel. Quand le tout eft cuit , retirez 
4e gigot & les légumes fur un plat ; efuyez-le bien 
de fa graiffe avec un linge blanc , dreffez-le dans 
un plat , les légumes autour ; dégraiffez enfuite 
& pafñlez au tamis le boüillon dans lequel a cuit 
le gigot, faites-le réduire à deux cuillerées: 
c'eft ce qui fait votre glace ; metrez-la légé- 
rement fur le gigot & fur les légumes pour Je 
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placer également ; enfuite vous mettrez un cou- 
is claigdans la cafferole où vous avez fait gia- 
cer votre bouillon pour en détacherce quirefte ; 

pañez cette faufle au tamis pour la rendre plus 
claire , & fervez fur les légumes fans toucher à 
la glace. 

Gigot de Mouton à la perfillade. 


Prenez un gigot mortifié que vous parez & f- 
celez; faites-le cuire enfuite avec du boüillon , 
très-peu de fel & un bouquet garni. Quand le 
gigot eft cuit, retirez-le, faites réduire le bouii- 

lon après l'avoir dégraifé jufqu’à ee qu'il foit en 
glace ; remetter enfute le gigot dans Ja caf- 
ferole, ayez foin de le remuer crainte qu'il ne 
s’attiche. Quand il ne refte plus de fauffe dans 
la cafferole, dreffez le gigot dansun plat ;met- 
tez dans la cafferolé un coulis clair pour déta- 
cher ce qui refte ; faites blanchir ure bonne 
incée de perfil pendant un demi-quart d'heure 
dans de l’eau bouillante , retirez-le pour le met- 
tre dans l’eau fraîche , preffez-le & le hachez, 
très fin; mettez-le perfl dans votre fauffe, aflai- 


fonnez de bon goût , & fervez fur le gigot. 


Gigot de Veau farci. 

Prenez un gigot de veau, levez-en la peau 
de façon que le manche y tienne ; tirez-en toute 
la chair, faites-en une farce avec de la praiffe , 

lard, fines herbes , fines épices , ciboules ha- 
chées , champignons, un peu de mie de pain 
trempée dans de Ja crême avec quatre ou cinq 
jaunes d'œufs , le tout haché enfemble & pilé 

dans le mortier : farciffez-en votre gigotin; 
ayez la peau d’un autre gigotin que vous met- 
tez par-deffus, & que vous coufez enfemble ; 
faites-le cuire à la braife, & quand il eft cuit, 
fervez:le avec un ragoüt de champignons , où 
une faufe hachée , ou un faingaras. 
j Ï iv 


104 GIG. GIM. GIN. 
Gigot de Veau à l’étoufade. x 

Lardez votre gigot de gros lard , & le paf | 
fez à la cafferole ; mettez-le enfuite étoufier 
dans une terrine avec champignons , une cuil- 
lerée de bouillon , un verre de vin blanc, fel & 
poivre , bouquet de fires herbes, clous de gi- 
rofle & mufcade. Quand il eft cuit, liez la fauffe 
avec farine frite , & fervez pour Entrée garni de 
pain frit avec jus de citron. 

: Ou bien quandil eft cuit, liez-le d’un coulis 
& fervez de même chaudement. 

GIMBLETTE, Sorte de pâtiflerie dure de la. 
groffeur du petit doigt tournée en rond en ma- 
niere d’anneau. 

 Maniere de faire des Gimblettes. 

Prenez un quarteron de farine ou plus , fui- 
vant la quantité que vous voulez faire, avec 
une once & demie , ou tout au plus deux onces 
de fucre en poudre, deux ou trois jaunes d'œufs, 
un blanc d’œuf tout au plus,un peu de fleur d’oran- 
ge; un peu de mufc & d'embre préparés, mais fort 
peu ; paitriflez le tout enfémble & en faites une: 
‘pâte ferme; fi Ja pâte n’étoit pas maniable & ne 
pouvoit pasfe filer pour la mettre en petits an - 
neaux , mettez-la dans le mortier; verfez-y une 
petite goutte d’eau de fleurs d'orange & d’eau 
claire pour la rendre plus maniable , puis fi- 
celez-la en petits ronds, faites-la revenir dans 
l’eau bouillante comme les bifcotins ; dreffez-la 
fur des feuilles de fer blanc ou fur du papier, & 
faites cuire de même que les bifcotins. Voilà ce 
que l’on appelle gimbiettes d'Alby ou de Tou- 
loufe & de Rome. c 

GINGEMBRE, Z'nziber. Racine d’un petit 
rofeau qui croit aux Indes & auxlIfles Antilles 
d’où on nous l’apporte préfentement. Elle s'é- 
tend beaucoup ,; rampe & multiplie dans la 
terre; elle eft un peu platte, nouée à demi, 
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ronde , longue & large à peu près comme le 
pouce. On la fait fécher avec grand foin fur 
les lieux au foleil & au four; car elle eft chargée 
de beaucoup d'humidité qui la pourriroit en peu 
de tems. Quelques Marchands l'entourent d'un 
bol rouge pour l'empêcher de fe carier , & pour 

Ja conferver plus long-tems: avant de l’employer 
on a foin de la bien monder de fon écorce, 

- On la méle dans les épices, principalement 

quand le poivre eft cher, à caufe de fon goût âcre 
& aromatique qui excite l'appétit. 

* On doit choifir le gingembre nouveau , bien 
nourri, qui n'ait point été carié , qui foit d’une 
bonne odeur , de couleur grife , rougeâtre en 
dehors & blanche en dedans, & d’une faveur 
âcre , piquante & aromatique. 

Le gingembre contient beaucoup de fel âcre , 
& d'huile. 

Il approche dela nature du poivre: mais com- 
me le remarquent de fçavans Médecins, il ef 
d’une fubftance moins volatile qui le rend plus 
lent à agir. , 

I chaffe les vents , il pouffe par les urines, il 
divife les humeurs groffieres , il aide à la di- 
geftion , il provoque l'appétit à caufe de fon 
fel âcre fort incifif & pénétrant, capable de pro- 
duire de femblables effets. e 

Son ufage trop fréquent enflamme les hu- 
meurs par la grande raréfaétion que fon fel y 
excite. , 

* Le gingembre convient dans les tems froids 

aux vieillards , aux phlegmatiques , à ceux dont 
les humeurs font groflieres & peu en mouve- 
ment , qui digérent avec peine , & qui font fu- 
jets aux vents; mais il eft pernicieux aux jeunes 
gens d’un tempérament chaud & bilieux. 
Gingembre en [alade. 
Quand le gingembre eft encore tendre , on 
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le coupe fur les lieux par tranches & on le man 
en falad:s avec du vinrgre, de l'huile & du 
fel. On dit qu'étant ainfi accommodé , ileft 
fort agréable ; il n’eft pas fi âcre que quand il a 
été (éché, parce qu'il contient pour-lors beau- 
coup d'humidité qui étend fes fels Âcres. L’our 
 hous nous ne pouvons le manger de cette ma- 
miere, parce qu'on ne nous l’enyoye que quand 
"al ef bienfec, ; 

Gingembre confit. 

On confit auffi le gingembre récemmenttiré de 
la terre avec le fucre dans lés lieux où on le 
cultive. On le fait Auparavant tremper dans 
l’eau pour diminuer fon âcreté ; cette confiture 
eft d'un grand ufage pour ceux qui vont fur mer, 
elle eft propr: pour réfifier au venin , pour 
fortifier les-parties , & pour aider à la digef- 
tion. | 
On doit choifir le gingembre confit , gros, 

molaffe, de couleur dorée, d'un goût agréable. 
Son fyrop doit être blanc & affez cuit ; on-en 
mange à chaque fois un petit morceau gros 
comme le bout. du doigt. 

GIROFELE, Caryopjcillus. C'eft le fruit d'un : 
arbre à grandes & longues feuilles qui croit 
aux Molucques. Quand les girofies commencent 
à paroiître, ils font d’une couleur verte , blan- 
châtre , enfuire ils deviennent roux & enfin 
bruns comme nous les voyons. On les ap- 
pelle clous de girofie à caufe qu’ils ont la figure 
d’un clou un peu émouffé avec quatre petites 
cornes à fon fommet, du milieu defquelles s’é- 
leve une petite tcte ronde , creufe & friable 
qui tombe aifément, 1 

I! y en a de deux fortes; les premiers font 
ceux qui tombent en fecouant l'arbre qui les 
porte ; les feconds érant plus fortement attachés 
à l'arbre , ne tombent point, & ils y augmentent 


dans la fuite fi bien en grandeur qu’ils devien- 
nênt gros comme le pouce ; ainfi les premiers 
girofies ne différent des feconds , qu'en ce qu'ils 
dont moins gros & moins murs. Ces derniers 
font très rares, & onles appelle chez nous meres 
de girofies ; il naît deffus une gomme noire, 
fort odorante & d’un goût aromatique. 

On doit choifir les girofles gros , bien nour- 
ris, récens , faciles à rompre , d’un goût & 
d'une odeur agréable & aromatique, 

Ils fortifient les parties, ils refferrent, ils ar- 
rètent le vomillement , ils réfftenr à Ja maii- 
ghité des humeurs , ils appaifent le mal des 
dents, ils atténuent les humeurs groflieres & vif- 
“queufes , ils aident à la digefuion , & rendent 
l'haleine agréable. 

Ils font fort uftés. dans les fauffles pour 
leur goût & leur odeur aromatique. Ils pro- 
duifent les bons effets que nous leur avons 
attribué par leurs principes volatils & exaltés, 
qui divifent & atténuent les a imens grofhers 
contenus dans l’eftomac, qui confervent les li- 
queurs dans une jufte fluidité , & qui aug- 
mentent la quantité des efprits animaux. 

Ils échauffent beaucoup quand on en ufe'av:c 
excès ; ils contiennent beaucoup de fel effentiel 
& d'huile aromatique. L’huile qu’on en tire eft 
plus grofliere qu'aucune de celles qui fe tirent. 
des autres aromates , quifau’elle va. au fond 
de l’eau, & cette grofliereté même fait la qua- 
lité brûlante & cauftique qu’on remarque dans 
le girofle ; c’eft pourquoi cet affaifonnement de- 
mande encore plus de précaution que le poivre 

_ & le gingembre. 

Le girofle convient en hiver aux vieillards, 
aux phlegmatiques, & à ceux qui abondent es ñu- 
meurs groflieres ; mais les jeunes gens d’un tem- 
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perament chaud & bilieux doivent s’en abftenir V 
ou en ufer modérément, | : 4 

I y à une autre efpece de pirofle très-rare & 
très précieux appellé girofle Royal ; il ef gros 
& long à peu près contme un grain d'orge, & 
il porte en fon fommet une petite couronne, 
ce qui lui a peut-être fait donner le nom de gi- 
_rofle Royal, Il a plus de goût & plus d’odeur 
que le girofle ordinaire , & il croît fur un arbre 
que l'on dit étre unique en fon efpece, & qui 
Vient au milieu de l’Ifle Maccia dans les Indes 
orientales, Nous ne voyons point de ce girofle, 
parce que le Roi de l’Ifle fait, dit-on, garder à 
vué l'arbre qui le porte, & ne veut point que 
d’autres que lui s’en fervent. 

GLACE , Saccarum concretum. En terme de 
confifeur eft un fucre épaifli fur les fruits qu’on 
a Conf, & qui y forme une maniere de glace qui 
en fait la beauté, 

La glace pour Îles marons (e fait avec du 
fucre cuit à liilé, Voyezau mot Maron , com- 

. ment cela (e fait, us 

GLACE, Saccarum cum ovt albumine mix- 
tum. Terme de Päâtiffier ; glace dont on fe fert 
pour froter les bifcuirs,fes macarons & femblables | 
fortes de pâtifferie : voici comment elle fe fai, 

Prenez un quarteron de fucre en poudre , ou 
davañtage fi vous en avez befoin, avec un blanc. 
d'œuf & un peu d’eau de fleur d'orange ; met- 
tez le tout dans une écuelle , & le battez bien 
jufqu’à ce qu’il foit réduit en maniere de fyrop 
bien épais ; & lorfque vous voudrez vous en 
fervir, prenez un couteau avec la pointe duquel 
vous étendrez cette glace fur vos bifcuits, maf- 
fepains ou autre piece de pâtifferie qu'il faut gla- 
cer pour être belle, 

GLACE , Glacis | dont on fe fert pour ra- 
fraîchir les liqueurs, Voyez Glacer, 
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‘GLACIR. Terme de confifeur; former une 

ælpecé de glace fur les fruits qu’on confit, ce 
qui fe fait avec du fucre & un blanc d'œuf: on 
dit aufli glacer des marons. Voyez au mot Ma- 
ro, l'article Marons glacés. BÈRe 
_ GLACER DES LIQUEURS, Aguas gla= 
ciare. Pour rendre plus agréables les eaux ou 
liqueurs que l’on boit dans les grandes chaleurs 
‘de l'été pour f rafraîchir ; on Les glace voici 
comment. 
. Prenez des boëtes de fer blanc pleines de li- 
queurs bonnes à boïre, comme d’eaude cerifes, 
de framboifes , de fraifes ou autres; mettez-en 
ce que vous voudrez dans un feau à un doigt de 
difance l’une de l’autre ; prenez enfüite de la 
glace ; broyez-la bien & la fallez lorfqu’elle 
{era broyée ; mettéz-en promptement dans le 
feau ‘& tout autour des boetes de fer blanc 
dans lefquelles font vos eaux , jufqu’à ce qu’il 
foit plein & que les boëtes foient couvertes. 

S1 vous voulez que les eaux giacent promp- 
tement, mettez deux litrons de fel ou environ, 
laiflez repofer les eaux une dfmi-heure ou trois 
quarts d'heure, prenant garde de tems en tems 
que l’eau ne furmonte les boëtes à mefure que 
Ja glace fe fond , & qu’elle ne pénétre jufqu’aux 
liqueurs. Pour éviter cet inconvenient, vous 
ferez au bas dn feau un trou où vous mettrez 
un fauffet., & par-là vous tirerez Peau de tems 
en tems ; après cela rangez la glace de deflus 
vos boëtes , remuez la liqueur avec une cuillier 
pour la faire glacer en neige; fi elle fe glaçoit 
en trop gros morceaux , il faudroit la remuet 
avec la cuillier, afin de la diffoudre, parce que 
les eaux ainf glacées n’ont plus qu'un goût ins 
Hpide AU ‘ 

Lorfque vous aurez ainfi remué toutes vos 
boëtes & vos liqueurs , en prenant garde qu'il 
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n'y entre point de glace falée, recouvrez -lesw 
de léur couvercle , puis de glace & de fel pilé’, 
comine la premiere fois : plus vous mettrez den 
fel avec la glace, & plutôt les eaux fe conge- 
lent : ne les tirez du feau que quand vous vou-* 
drez les fervir. 1 
Mous avons déja dit à l'article de l'Eau, que 
l'ufare de la glacé peut être quelquefois conye-« 
nable dans de certains pais & à de certains tem-" 
péramens , pourvûü qu’on en ufe avec pruden- 
ce & avec modération; maïs en général on new 
peut que régarder comime très-pernicieux cet 
ufage dans un climat aufli tempéré que le n0-" 
tre. | } 
Quelques auteurs prétendent pourtant que“ 
l'ufage de la glace eft fort falutaire. Entr'autreh 
Pifanelle tâche d'en prouver ja néceffité , parce f 
qu’on rapporte qu'avant que l'ufage de la glace 
fut introduit chez les Siciliens , comme ils vivent 
dans un climat fort chaud, & que leurs eaux 
font auffi fort chaudes , ils étoient tous les ans“ 
æexpoiés à des feyres maliwnes très - cruelles ," 
qui enlevoient beaucoup de monde, & l’on affu-. 
re que ces fievres difcontinuerent depuis l’ufagew 
de la glace , à un point que dans la feule Villes 
de Meffine if mourroit tous les ans mille perfon-w 
nes de moins qu'auparavant , ce qui fut caufen 
que dans la fuite ceux-mêmes de la lie du peuplew 
faioient chaque année leur provifñon de glaces 
pour fe préferver des maladies auxquelles 1l5W 
étoient auparavant fi fujets. Ÿ 


= 


On convient avec Pifanelle que l’ufage de” 
la place peur être falutaire dans des pais chauds" 
d'autant que l’air y étant exceflivement échauffén 
par l’ardeur du foleil , les corps ont befoïn d’unew 
liqueur qui puifle arrêter le mouvement impé=\ 
tueux de leurs humeurs , & les rendre d’une! 
confiftance un peu plus épaiffe : mais s'enfuit 
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il de là que lufage de la glace foit également 
convenable par-rout ? Nos humeurs n'étant pas 
dans un mouvement aufli rapide & aufli tumul- 
gueux qu'elles le font chez lés Siciliens, re done 
nent elles pas plus de prife à l’attion de la glace, 
qui peur les congeler beaucoup gs facilemenr, 
vivant dans un climat tempéré / Nous n'avons 
beloin que d’alimens tempérés. qui entretiennent 
nos liqueurs dans une iufte fluidité. Si elles de- 
venoient ou trop groffieres ou trop tenuës , elles 
pourroient caufer diflérentes maladies. 
* Enfin ces liqueurs extrémement froides | que 
Yon boit à profufion dans les grandes chaleurs 
de l'été , jettent tout d’un coup le corps densun 
rat oppolé à celui où ‘il étoit auparavant : or 


ces paffages fubits d’un état à un autre, font 


toüjours dangereux, comme le remarque Hipo- 


crate, parce que tout ce qui eft exceflif eft en- 


nemi de la nature, 


Encore fi l’on fe contentoit de boïre modé- 


rément frais, les accidens ne feroient pas fi fré- 
_quens : mais outre que l’on rend les liqueurs les 
- plus froides que | on peut , en les faifant tremper 
 Tong-tems dans ja glace , on en jette encore dans 


ces mêmes hqueurs ; & l’on avale enfemble la 
_ glace & la Hqueur. 


—, 


: Les Italiens & les Efpagnols font là même 


chofe, & quoique la chaleur de leur païs , 
qui eft beaucoup plus confidérable que celle 


du nôtre, les autorife davantage à fe fervir 


de ces fortes de boiffons, ils ne laiflent pas 
cependant de payer aflez fouvent ce plaifr par 


la perte de leur vie, & c’eft acheter très. cher 
un repentir. 


GLACIERE, Glacici reseptaculum. Lieu creu- 
fe en terre, où lon conferve de la glace pour 


boire frais en été, | 
Une glaciere fe creufe ordinairement en rond, 
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cinq ou fix toifes avant dans la terre : on peutlui 
donner trois toifes de diamétre. Quand on la … 
creufe, on doit toujours aller en étréciffant par, 


è 


le bas, de crainte que laterre ne s’affaifle. Cela 


fait, environ à trois pieds du fond , on fait une 


efpece. de plancher de charpente , & l’on met. 


des douves de bâteau deflus , afin de Jaiffer écou= * 
‘ler l’eau qui peut diftilier de la glace, & qui la 
feroit fondre fans cette précaution : on couvre « 
enfuite la glaciere dé grandé paille ; cette cou=.n 
verture eft faite en forme de piramide qui porte « 


à terre: on y fait une double porte pour y en- 


trer : le paffage pour aller de l’une à l’autre eft. 


une petite allée couverte : ces portes doivent. 


être toujours tenues fermées , de peur que l'ait » 


chaud ÿ entrant en fafle fondre la glace. 
Lorfqu'on remplit la glaciere de glace, il 


faut avoir foin de la brifer, afin que s’entaffant « 


° 


mieux elle ne faffe qu’une maffe ; quand la mañle 
eft faite, on la couvre de paille. Fort 
Quand on veut tirer de la glace de la glaciere, 


f 
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onen cafe avec Îa tète d'une coignée ou tout 


autre inftrument, & on s’en fert , comme on l’a ! 


dit, pour rafraîchir les liqueurs. 


: GLANDE,, Glandula. Chair molle, fpon- : 
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jeufe & grafle, qui fert à affermir & à conferver 

la féparation des vaifleaux , à boire les humeurs 
fuperflués & à en humeëter d’autres. 

Les glandes font prefque toutes tendres, -fria- 


bles & agréables au goût, de bon fuc, nourrif- 


fantes & aifées à digérer, principalement quand 
l'animal s’eft bien porté, & qu'on lui a donné 
de bons alimens. | | 
GODIVEAU, efpece de pâté qui fe fait de 
veau haché & d’andouillettes, avec plufeurs 
fortes d'ingrédiens , comme afperges , culs d’ar- 


tichaux, Champignons, palais de bœuf , jaunes 


d'œufs. l a 


Godiveas 


LS 
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|  Godiveau d’un. Poupeton. 


_ Prenez de la cuiffe de veau, de bonne graifle 
blanchie & du lard blanchi, le tout bien haché ; 
ajoutez-y trufes, champignons hachés, perfil , 
ciboule, mie de pain imbibée de bon jus ou 
trempée dans de la crême, quatre œufs, deux 
entiers & deux jaunes ; formez votre poupeton 
avec cette farce , & le mettez dans une poupe- 
tonniere ou dans une caflerole avec des bardes 
de lard deflous, | 

Prenez enfuite de petits pigeons avec des 'crê. 
tes, quelques ris de veau , champignons, tru- 
fes, que vous paflez dans la cafferole avec un peu 
de lard fondu, & que vous moüillez d’un peu de 
jus ; quand le tout eft cuit, dégraiflez bien, & 
liez d’un coulis de veau & de jambon. 

. Arrangez enfuite vos pigeonneaux avec leurs 
garnitures dans le poupeton , &. es couvrez de 
la même farce avec des bardes de lard tout au- 
tour , & avec un œuf battu; uniflez votre pou= 
peton, & le mettez cuire au four, ou bien à la 
braife , à petit feu deflus & deflous. 

: Quand il eft cuit, dégraifflez-le bien; renver- 
fez-le dans un plat; qu’il foit de belle couleur, 
& au- deflus faites un trou de Ja largeur d’un 
écu , & y mettez un coulis clair ou une effence 
de jambon. 

_ Si c’eft pour une moyenne entrée, garniflez- 
le de petites feuillantines, c’eft-à-dire du même 
godiveau que vous avez fait votre poupeton ; 
faites des boules comme des petits œufs, que 
Vous trempez dans un œuf battu, & que vous 
pannez d'une mie de pain bien fine ; faites-les 
frire & en garniffez le bord de votre poupeton. 
L'on fait des poupetons de cailles, de per- 
dreaux , de faifandeaux , d'ortolans & de tout 
ce que l'on veut : il n’y a que le ragoût qu’on 
Tome II, K 
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met dedans qui fait fa différence ; le même go- 

diveau fert toujours. : . ‘ | | 
Paté de Godiveau. 

Hachez bien un morceau de roûelle de veau, 
avec graifle de bœuf & un peu de lard ; mettez- 
y enfuite le blanc d’un œuf cru, & mélez bien 
le tout avec la gache, & l'affaifonnez de fei ,. 
poivre, clous, mufcade , fines herbes & cibou- 
le; dreffez votre pâté dans une abaïffe fine de. 
telle forme que vous voudrez , ronde ou ovale, 
& de trois ou quatre doigts de hauteur ; garni{-" 
fez-le de champignons , trufes , ris de veau, cré- 
tes, culs d’artichaux , morilles & andouillettes: 
à l’ouverture du milieu ; couvrez-le de la méme” 
pâte, mais non pas tout-à-fait, c’eft-à-dire , | 
laifez-lui une ouverture au milieu ; dorez-le & 
le faites cuire pendant deux heures, % 

Quand il eft cuit, mettez-y un coulis clair de 
veau & de jambon, & fervez chaudement pour# 
Entrée. È 

Les pâtés d’afliette qui fe façconnent en rond 
fe font de même, excepté qu’on les couvre en-” 
tierement , & l’on fait un petit dôme au milieu: 
on les dore, &ïl ne faut qu’une heure pour les 
euire : on y met un coulis de même. 

Ces fortes de godiveaux dans lefquels il entre” 
beaucoup de lard , de graiffe & femblables af, 
faifonnemens , font indigeftes & pefans fur l’ef-" 
tomac ; & pour peu que l’on foit attentif à fa 
fanté , on doit en manger fobrement. 

GOGUE AU SANG. Ratiffez un foie de 
veau, afin d'en ôter les flandres , & le hachez 
groflierement ; mettez-y d= la panne & de l'oi- 
gaon en petits dés , des herbes fines avec aflai-. 
fonnement convenable ; détrempez le tout avec \ 
du fang de veau ou de porc, de façon que cela 
ne foit point trop liquide ; mettez-y quelques 


GOG. GOUT. GOUR. 71, 

_ jaunes d'œufs crus & de la coriandre en poudre, 
_ une mie de pain trempée dans de la crême , le 
tout bien mélé enfemble ; garniffez une poupe- 
tonniere ou cafferole de bardes de fard & d’uné 
crépine de porc deflus; mettez votre foie dedans; 
envelopez bien le tout; garniflez de quelques 
bardes de lard, & faites cuire dans le four, feu 
deflus & deflous , pendant environ deux heures ; 

._ quand votre gogue eft cuite, dreffez-la dans un 
plat, & fervez avec une eflence de jambon pour 

Entrée. | | HE] 

: La même compoftion fert à faire des fauciffes 
plates, que l'on fait griller dans une abaïifle, 
& qui fe fervent de même avec une effence de 
jambon. 

11 eft évident que cette gogue eft très-indige(- 
te : le fang des animaux de quelque maniere 
qu'on le prépare eft toujours difficile à digérer = 

il fe coagule aïfément, & fournit quantité d’hu= 

meurs groflieres. 

GOUJON , Gobius. Il y en a de deux efpes 
ces , l'un de mer, qui eft blanc ou noir , & l’au- 
tre de riviere. 

. Le goujon de mer & celui de riviere doivent 

être choifis longs & menus : le plus gros goujon 

eft ordinairement œuvé & n’a pas à beaucoup 
Près une faveur fi agréable que le petit. 
La chair du goujon eft molle, peu ferrée en 
fes parties, & peu chargée d'humeurs groffieres 

. & vifqueufes ; c’eft pourquoi il produit un afez 
bon fuc , & fe digére facilement : il ne nourrit 
que médiocrement : il ne produit de mauvais 
effets qu’autant qu'on en ufe avec excès. 
Il convient en tout tems , à toute forte d’âges 

& de tempéramens, 

On frit le goujon & on l’apprète de même que 
léperlan. Voyez Eperlan. 
GOUROT , Spira, Efpece de gâteau rond 
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fait avéc du fromage. Voici la maniere d'en 
faire. 

Vrenez de la fleur de farine , paîtriffez-la , fai- 
tes-en uhe abaiffle fine, & l’étendez fur le tour : 
ou fur une table bien propre, 

Faites à part une farce avec du fromage mou 
qui ne foit point écrêémé, bon beurre frais & du 
fel; mêlez & maniez bien le tout enfemble ; 
ajourez-y du lait pour le détremper : la crême 
rendra encore la pâte plus fine. 

Eparpillez de cette farce fur votre abaiffe, de 
l'épaifleur d'un écu, roulez enfüuite l’abaiffe & la 
pliez ; quand elle eft roulée & pliée, maniez-la 
& la mettez en pain ; applatiffez - la encore , 
. & y étendez une feconde fois de la farce ; 
faites la même qu'auparavant jufgu'à trois 
fois, & à la troifiéme , formez de cette pâte des 
efpeces de boudins, que vous roulerez fur le 
tour en Colimaçon, de forte qu’ils foient attachés 
lun à l’autre, & que le tout forme un gâteau 
rond; cela fait, mettez votre gourot au four , 
qui doît être un peu chaud de tous côtés , pour 
e faire bien euire & lui donner belle couleur : + 
quand il eft cuit & bien coloré , fervez-le chau- 
demént : on peut auffi le manger froid. 

GOUTER , M'randa. Petit repas qu'on fait 

entre le diner & le fouper. Les perfonnes qui 
travaillent beaucoup , qui font dans un exercice 
continuel , f:ifant beaucoup de diffipation , font 
dans une efpece de néceflité de prendre quelques 
alimens dans l'intervalle du dîner au fouper, pour 
réparer par-là les pertes qu’ils font; mais ceux 
qui menent une vie molle, oifive & pareffeufe, 
& qui conféquemment diffipent peu , ne font 
par= à que furcharger leur eftomac, peut - être 
encore chargé de viandes du dîner, & qui doit 
bientôs l'être par celles du fouper. 
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GRAISSE, Adeps. Cette partie des animaux 
eft d'une fubftance infipide , difficile à digérer, 
propre à produire au fuc épais, à rébuter l’efto- 
mac & d’exciter des naufées : on ne laiffe pas 
d’en faire un fréquent ufage dans les cuifines “ 
mais Les viandes ainf affaifonnées n’en font que 
plus indigefte:. x ta 

La graife de bœuf fert à faire toutes fortes 
de farces , à nourrir des braifes & à cuire des 
cardons d’Efpagne. RTE 

On n'emploie gueres la graiffe de mouton, 
parce qu'elle eff fujette à (entir le fuif. 

Ce mot s'entend auffi de la graiffe de rôt, qui 
tombe dans Ja lechefrite | & qu’on ramaffe dans 
des pots pour fervir au befoin, | 

La graiffe de volaille eft la plus fine & 1a meil- 
leure : on l’emploie pour quelque ragoûr : on 
comprend fous ce genre la graiffe de chapon, 
de poularde & même d’oie , qui font toutes bon- 
nes : elles font’ quelquefois mélées d’un dégoût 
de perdrix ou d'autre gibier ; mais elles n’en font 
que meilleures. 

_ La graïfle de cochon rôti plaît affez au goût ; 
& pluñeurs s’en fervent volontiers ainf que 
des autres dans les maifons où la dépenfe eft 
bornée. 

GRAS-DOUBLE, Ces parties étant d’une 
fubftance membraneufe , font aufli comme les 
autres membranes , dures , vifqueufes , gluti- 
neufes, difficiles à digérer & propres à produire 
des obfiru&tions, 


Gras-double grillé avec une fauffe P'quante. 
Prenez du gras-double le plus gras & le plus 
épais, bien lavé & bien ratiffé , faites-le cuire 
avec de l’eau . du fei, deux oignons piqués de 
clous de girofle ; quand il eft bien cuit, mettez- 
le refroidir, & le faites mariner avec de l'huile, 
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_fel, gros poivre, perfil, ciboules, ail, écha- 
lotes, le tout haché très-fin ; trempez-le dans 
la marinade ; pannez-le de mie de pain, &fai- 
tes griller ; pendant qu'il cuit, arrofez-le de 
tems en temsavec le refte de la marinade; quand 
il eft bien coloré , fervez avec une faulle clairg 
piquante. 

Gras-double à la braife avec une faufle à 

l’échalote. l 

Choififfez du gras-double bien épais; quand 
il eft bien lavé & bien ratiffé , faites-le blanchir” 
à l’eau boüillante ; mettéz-le enfuite dans unew 
petite marmite avec de bon bouillon, un demi-\ 
fetier de vin blanc, la moitié d’un citron en“ 
tranches , fel , poivre; un bouquet de perfl ,! 
giboules , ail, thim , laurier, bafilic , deux 
oignons piqués de trois clous de girofle ; quand 
il eft cuit, fervez-le avec une fauffe à l’échalote. 

( Gras-double à la Polonoife. 

Prenez du gras - double qui foit bien cuit & 
bien blanc ; mettez dans une Caflerole un mor- 
ceau de beurre, ciboules, petfil haché, fel, 
poivre, fines herbes, fines épices ; mettez-y 
enfuire vos morceaux de gras-double ; faites- 
les mitonner tout doucement fur un fourneau ,… 
pour qu'ils prennent du goût ; pannez-les en- 
fuite de mie de pain, & les faites griller d’une bel-. 
Je couleur des deux côtés; quandils font grillés, 
dreffez-les dans un plat ; mettez un beurre roux 
par-deflus avec un jus de citron ; & fèrvez chau- 
dement.. ' 

Gras-double au fafran à la Polonoile. 

Votre gras-double étant cuit, comme on Pa 
dit , coupez-le en filets longs comme le doigt 5% 
mettez un morceau de beurre dans une cafferole! 
‘avec un oignon haché bien fin; paflez-le quel- 
ques tours fur le feu ; mettez-v enfuite votres 
gras-double, & après quelques tours, poudrez- 
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le d'une bonne pincée de farine, & le moitillez 
d’une cuillerée de boüillon ; affaifonnez de iel, 
de poivre & d’un bouquet, & faites mitonner 
tout doucement. | 

Prenez une pincée de fafran en poudre, & la 
détrempez avec un peu de botillon ; que votre 
gras-double foit d'un bon goët; mettéz-y un jus 
de citron , & enfuite votre fafran , jufqu’à ce 
que la couleur foit affez foncée ; n’en mettez pas 
trop, la grande quantité n’en vaut rien ; dreffez 
votre gras-double dans un plat, & fervez chau= 
dement pour Entrée , ou pour Hors-d’œuvre, 


Auire gras- double à la Polonoife au fafran &* 
DURS VE LU 

Prenez du gras-double bien nettoyé & biem 
blanc; faites-le blanchir & le mettez dans une 
marmite ; affaifonnez de el, d’un bouquet de 
fines herbes & de quelques oignons ; mouillez 
avec de l’eau & faites cuire. | 

Prenez le gros boyau , qu’il foit bien lavé & 

bien nettoyé ; prenez du ris ; épluchez - en la 
quantité que vous jugerez convenable, & le 
lavez ; aflaifonnez-le enfuite d’un peu de fel' & 
de poivre concaflé , de racines de perfil coupées 
en petits dés, de perfl haché, d’une pincée de 
fleurs de mufcade concaflées ; mélez bien le tout 
enfemble & en rempliffez votré boyau, & que 
le gras fe trouve en dedans; ficelez-le par jes 
deux bouts, & quand votre gras-double eft à 
moitié cuit, mettez-le cuire avec, ( On fait ordi- 
nairement cuire ces fortes de gras-double un jour 
avant qu'on en a: b:foin.) 

Prenez une demi-douzaine d'oignons | & les 
Coupez par tranches ; mettez-les dans une cafle- 
role avec de l’eau fur le feu ; affaifonnez-les d’un 
peu de {el & de poivre , & les faites cuire jufqu’à 
ce qu'ils foient en bouillie ; paffez-les alors à 
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l'eflamine , comme un coulis, & les confervez 
chaudement. 

: Coupez alors votre gras-double en filets de Ia 
longueur & de Ja largeur du doigt ; mettez-les 
dans une cafferole avec un morceau de bon beur: 
re ; paflez-les quelques tours fur Le feu ; enfuite 
moüillez-les d’un peu de boüillon ; affaifonnez 
d’un peu de fel & d’un bouquet ; mettez-y votre 
coulis d'oignons, & deux morceaux du boyau de 
bœuf remplis de ris, chaque morceau long de cinq 
à fix pouces ; laiffez-les mitonner pendant quel- 
que tems. 

_ Prenez enfuite une pincée de fafran en pou- 
dre, détrempez-la avec un peu de boiillon ; 
que votre gras-double foit d’un bon goût ; met- 
tez-y votre fafran , jufqu’à ce que vous voyez que 
la couleur en foit belle ; dreffez enfuite dansun 
plat, & férvez chaudement, 

_ Gras-double à la Bourgeoife. 

Prenez du gras - double cuit à Peau , après 
lavoir bien nettoyé, coupez-le de la grandeur 
de quatre doïgts , & le faites mariner avec fel, 
poivre, perfl, ciboule, une pointe d’ail, le 
tout haché , un peu de graiffe du, pot ; faiteste- 
mir tout l'aflaifonnement au gras-double ; pan- 
nez-le de mie de pain; fait:s-le griller & le 
fervez avec une faufle au vinaigre. 

Gras-double à la [aufle-Robert. 

Coupez de l'oignon en dés, que vous pañez 
fur le feu avec un peu de beurre ; quand il eft à 
moitié cuit, mettez-y du gras- double cuit à 
Veau & coupé par morceaux en quarré ; mettez- 
y fel, poivre , un filet de vinaigre , un peu de” 
bouillon ; laiffez bouillir une demi-heure, & en 
fervant mettez-y un peu de moutarde, ( 

GRENADE , Malum punicum ou Grenatum. 
Fruit affez connu , dont on fe fert plutôt pour le 

_ plaifir, que comme d’aliment, à 
Un 
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», Ÿn Connoït trois efpeces générales de grena- 
des » les aigres , les douces & les vineufes , qui 
Hennent le milieu entre les aigres & les douces. 
« La différence de goût qui fe rencontre entre 
les trois efpeces de grenades , provient de ce 
que dans les douces les parties huileufes étant 
plus abondantes que les falines, Ôtent À ces der- 
mieres toute leur acidité, en les embarraffant À 
au lieu que dans les aigres les (els fe trouvent 
en plus grande quantité que les principes huileux, 
& peuvent communiquer une impreflion affez for- 
te d’acidité. Enfin les vineufes n’ont un goût doux 
& piquant , que parce que leurs principes huileux 
& {alins fe rencontrent dans une jufte proportion, 
qui fait que les acides n'étant pas entierement 
abforbées par les parties huileufes, ont encore 
affez de force pour chatoüiller agréablement les 
fibrilles nerveufes de la langue par le plus fubril 
de leurs pointes, 

Les grénades douces contiennent beaucoup de 
foufre, de phlepme, & une médiocre quantité de 
fel ; les vineufes contiennent beaucoup de fel 
acide , de phlegme & d’huile ; enfin les aigres 
contiennent beaucoup d'acide , de phlegme & 
une médiocre quantité d'huile, 

Les grenades douces appaifent la toux, adou- 
ciffent les âcretés de la paitrine , humectent & 
rafcaichiffent par leurs parties aqueufes & ful- 
phureufes propres à étendre & à embarraffer les 
fels âcres , & à calmer leur trop grand mouve- 
ment ; mais elles excitenr des vents. 

Les aigres, fortifient le cœur, àxcitent Pappétit, 

récipitent la bile ; elles conviennent dans les 
inflammations ; elles appaifent les ardeurs de fa 
fievre , en épailliffant & Coagulant un peu les 
liqueuts par les feis acides, & de plus, en pré 
cipitant les fels âcres & éxaltés, qui excitent 
dans les humeurs un boiillonrement & une fer. 
Tome IL, ni 
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meatation extraordinaire ; mais elles incommo= “ 
dent la poitrine, les dents & les gencives en pi= \ 
cotant trop fortement ces parties. 4 
Les grenades douces & les vineufes con- : 

1 

À 


viennent en tout tems, à toute forte d’ige & 
de tempérament , pourvu qu'on en ufe modé- À 
rémente | 

Les aigres font falutaires dans les grandes M 
chaleurs aux jeunes gens bilieux ; mais elles 
font nuifibles aux vieillards, parce qu’elles ref 
ferrent & picotent un peu la poitrine , & qu’elles 
rendent la refpiration plus difficile qui ne fe 
fait déja chez eux qu'avec affez de peine. 

Conferve de Grenade, 

Prenez des grenades , preflez-les dans une 
ferviette, tirez-en le jus & le mettez dans un. 

lat avec un peu de fucre en poudré ; faites. 
chauffer le tout jufqu’à ce que le fucre foit fon- 
du ; faites cuire enfuite du fucre à fouffé , t1- 
rez-le de deffus le feu, mettez-y votre jus de” 
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grenade, & dreflez votre conferve lorfque law 
C2 

glace commencera à fe former. L 
Gelée de Grenades. 4 


Preffez des grenades & les pañflez dans umw 
linge, mefurez le jus que vous en tirerez, & fur 
une pinte mettez trois quarterons de fucre ; mêv 
lez le tout & le faites cuire enfemble : vous” 
conaoîtrez que votre gelée eft cuite, fienen mêt- 
tan fur une affette elle fe leve fans s’attachere” 

| Autre jaçon. RICO 

Prenez autant de fruits que de fucre cuit 4, 
café , faites-le bouillir jufqu’à ce qu’il n’écume. 
plus, & que votre fyrop foit entre liffé & perlé.s 

Cela fait , égouttez vos grenades fur un tamis. 
qui foit fin fans les trop prefer ; quand elles” 
font égouttées, prenez le fuc, mettez-le dans un 

oëlon , faites-lui prendre un bouillon, & après. 
‘Javoir bien écumé empotez-le, 
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… I faut avoir grand foin d’ôter cette petite 
écume ‘qui fe forme fur la gelée avant de l’em- 
poter, elle en eft plus belle & plus nette. 

| Syrop de Grenades. 

Paffez des grains de grenades dans un linge, 
tirez-en le jus, mettez-le dans une bouteille de 
Yerre qui ne foit point couverte ; expofez cette 
bouteille au foleii, ou la mettez devant le feu juf. 
qu'à ce que votrejus foit bien clarifié;ôtez-le alors 
de la bouteille , fans remuer la lie , faites cuire 
une livre de fucre à foufflé , prenez quatre onces 
de jus de grenades, mettez-les dans le fucre; 
mélez le tout enfemble , & fervez ce fyrop dans 
une bouteille. | 

. S'il étoit trop décuit, il faudroit le faire cuire 
à perlé, c'eft là la vraie cuiffon de tous les fyrops 
de garde, &-sil ne l’étoit pas aflez , il y fau 
droit mettre du jus pour achever de le cuire. 

GRENADE, Terme de cuifine; c’eft un ra- 
goût fait avec des fricandeaux qu’on apprête 
comme on va le dire. 

Prenez ce que vous voudrez de fricandeaux 

iqués de petit lard ; mettez-les dans un pot avec 
a bardes de lard par-deflus ; faites-les tenir en- 
femble avec du blanc d'œuf battu, dans lequel 
vous moiillez votre main pour les humecter 
ar les bords qui doivent être plus minces que 
te refte. IL faut que les fricandeaux foient ju 


tés de maniere qu’il y ait un creux dans je mi- 
EE q 


| 
| 


| 


lieu qu'on remplit d’un bon godiveau friand 


avec ris de veau, champignens & bons affai- 


fonnemens. 
Le tout ainf accommodé, couvrez de bardes 


de lard ; couvrez le pot & mettez cuire à la 
 braife comme les pigeons. Quand le tout eft 


cuit ,renverfez fens deflus deffous, Ôtez la graifle 
& les bardes de lard & (ervez après avoir ouvert 
les fricandeaux en deux comme une grenade, 
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Autre grenade. 
Arrangez des bardes de lard au fond d’une M 
cafferole ronde ; mettez deffus des fricandeaux W 
piqués de petit lafd en dehors , qu’ils foient en hi 
pointe au mieu & qu'ils fe touchent Jun Pautre u 
de peur qu'ils ne fe dérangent en cuifant ; faites- w 
les tenir enfemble avec un œuf battu comme on M 
vient de le dire; mettez dans le creux qu'ils M 
font & tout autour un peu de la farce des mi- M 
rotons ou autre sodiveau, réfervant le milieu M 
pour y mettre fix pigeons paflés dans un ragoût \ 
de sis de veau, trufes, champignons , & pe-w 
jires tranches de jambon , le tout-bien affai-w 
‘fonné ; mettez.y auffi le ragoûüt comme fi c'étoit 
un poupeton; couvrez le deffus du refte de la 
farce , da façonnant avec Ja main trempée dans w 
l'œuf; joignez bien les fricandeaux , mettez en- 
core par-deflus quelques bardes de lard & faites 
cuire à la braile, & fervez comme on vient de 
le dire. | ; 


A 


Grenade au gans. 
Garniffez votre grenade comme on vient den 
le dire ; au lieu du ragoût de pigeons prenez les 
blancs d’une poularde, d’une perdrix & d’un fai- 
fan cuits coupez-les par petits dés, coupez den 
même en dés une demi livre de panne ; affai-\ 
fonnez de fel, poivre fines herbes, fines épices;s 
prenez le fang de huit ou dix pigeons , mélez-le” 
avec la viande & la panne coupées en dés, & 
mettez tout cela dans votre grenade au lieu du 
ragoût de pigeons ; couvrez la grenade du mê= 
me godiveau , & la faite euire de la même ma- 
niere que celle de pigeons. Quand elle ef cuite,. 
renverfez-la, & ayant levé la pointe des fris 
candeaux , faites-ÿ un trou avec la pointe d'un, 
couteau & l’humeétez d’une effence de jambon, 
ou d’un petit coulis clair de perdrix, & fervez, 
chaudement. 
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Autre Grenade ; cinq pigeons garnis de ris de veau 
” € de culs d’arrichaux. | 

Coupez par tranches bien larges une belle 
noix de veau , applatifflez chaque: morceau 
& les piquez de petit lard ; foncez une cafferole 
à queue de bardes de lard bien unies ; arrangez 
deflus vos tranches de veau coupées en pointes ; 
le lard du côté des bardes , & mettez entre ces. 
tranches de veau, des tranches de jambon auf 
coupées en pointe ; que le tout joigne bien & 
frotez avec un œuf battu afin que rien ne fe fé- 
pare. | 

Faites une farce avec du veau, de la graiffe de 
bœuf, du lard blanchi & fix jaunes d'œufs pour 
liaifon, fel & poivre pour affaifonnement ; met- 
tez de cette farce fur le veau & fur le jambon 
dans le fond , tout autour, également par-tout ; 
de l’épaiffleur de deux écus. 

Mettez enfüuite fur cette farce un bon ragoët 
de pigeons, ris de veau, champignons , petits 
œuts liés d’un bon coulis & d’un jus de citron, 
Veflomac des pigeons en defflous ; couvrez le 
ragoût avecila même farce bien unie , joignez 
par-deflus les tranches de veau & de jambon,fro- 
tez bien avec de l'œuf battu ; couvrez de bardes 
de lard & faites cuire à la braife, | 
_ Quand le tout eft cuit & dégraïflé , garniffez 
tout autour avec des ris de veau piqués & glacés, 
& des culs d’artichaux tournés & cuits dans un 
blanc avec une bonne effence par-deffus, & fer- 
vez chaudement. 

Grenade de Choux-fleurs. 

Prenez des choux-fleurs Les plus blancs, éplu- 
chez-les par pétits boutons, faites-les blanchir 
jufqu’à ce qu'ils foient prefque cuits; mettez au 
fond d’une cafferole ou poupetonniere des bardes 
de lard bien minces; arrangez deffus vos bou- 
tons de choux-fleurs bien preffés l’un contre 
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V'autre jufqu’à ce que le tout de votre cafferolé* 
{oit tout couvert. . 

Faites enfuite une farce comme pour du go-« 
diveau, qui puifle fe foutenir ; étendez de cette” 
farce fur les choux-fleurs de l’épaiffleur d’un écu 
frotez enfuite avec la main trempée dans uns 
œuf battu pour bien coller les choux-fleurs. 
Ayez un falpicon de toutes fortes de volailles cui- 
tes, mettez-le dans une effence bien liée, & quand 
il eft froid, mettez-le dans le puits de votre gre- 
nade; couvrez enfuite avec votre godiveau, 
tranches de lard & de veau battues , affaifonnez. 
légérement & faites cuire au four fous un plat 
d'argent. Il faut que les choux foient bien. 
blancs. s; 

Quend votre grenade eft cuite , dégraiffez-law 
bien, renverfez-la tégérement fens deflus deffous 
dans un plat & fervez avec une petite effencew 
de jambon & gros poivre. - 

La grenade de concombre fe fait de même.“ 

Pour la grenade de choux de Milan , coupez-" 
les choux en petits quartiers, faites-ies blanchir, 
mettez le blanc du côté du lard, du refte faites. 
la même chofe qu’aux choux-fleurs , & fervez de 
même. PRE | 

GRENADIN. Terme de cuifine; mets qui fe. 
fait de poulardes , poulets, perdrix, & detoute 
forte de vo'aille avec un bon godiveau fait de 
même que celui pour la grenade. 

Mettez enfuite des bardes de lard bien minces 
au fond d’un pot ,le godiveau par-deflus & une. 
poularde crue ou autre volaille au milieu avec ” 
bardes de lard par -deflus ; couvrez bien votre 
pot, mettez le à la braife, & le fout étant pref- 
que cuit , quand 1l y a peu de fauffle , rangez la. 
volaille dans votre grenadin accommodé dans 
une tourtiere ; pannez-le & lui faites prendre 
coleur au four ; tirez enfuite votre grenadin, 


3 G'RCE. CRE MMMAT. 
faites-le bien égoutter, ôtez-en Îles bardes & 
ervez chaudement fur un plat avec un jus de 
“citron par-deflus , ou bien un coulis de cham- 
pignons. ( Voyez au mot Champignons , la ma- 
niere de le faire. ) 
F Autre façon. 
Ou bien votre godiveau étant fait comme on 
Ja dit, & placé fur les bardes de lard au fond 
d'une tourtiere , prenez Vos poulardes crues 
ouautre volaille , coupez-les en deux & les bat- 
: tez bien ; pailez-les enfuite dans une cafferole 
avec du lard, du perfl & de laciboule, un peu 
de farine ; mettez-y enfuite un peu de jus & 
de bon affaifonnement ; ajoutez-y encore des 
trufes en tranches, des champignons & des ris 
de veau. Le toutétant prefque cuit, rangez ces 
volailles dans votre grenadin, pannez-le pro- 
prement par-deffus & le mettez au four pour _ 
lui faire prendre couleur. Egouttez-le quand 1l 
eft cuit, coupez les bardes autour & les faites 
couler fur un plat , & fervez comme on’a dit. 
_ GRENOUILLE, Rana. Petit Animal am- 
phibie quadrupede qui ne marche qu’en fautant 
& qui nage fort vite, qui elt couvert d’une 
eau dure, verte, plillée; elle a la tête grofle 
la bouche très-fendué , les yeux à fleur de têre, 
- Je doslarge & plat , le ventre ample & gonflé, 
les pates écrafées , enfin elle refflemble fort au 
crapeau. | 
Il y a beaucoup d’efpeces de grenouilles qui 
différent par leur grandeur, par leur couleur ; 
& ‘par le lieu où elles habitent. 
Les grenouilles de mer font monftrueufes » 
& ne font point employées parmi les alimens. 
Les grenouilles terreftres font faites à peu près 
comme les aquatiques , excepté qu'elles font 
. plus petites: on ne s’en fert point non plus par- 
pi les alimens, ‘ 
L iv 
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_ Les grenouilles aquatiques font bonnes à 


. eo 


manger; elles doivent être choifies bien nourries, 
grafles , charnuës , vertes, ayant le corps mar. 
qué de petites taches noires, & qui aient été. 


prifes dans une eau claire, pure & limpide. 
Elles contiennent beaucoup d'huile & de 
phlegme , & un peu de fel volatil. | 
Plufeurs auteurs en condamnent l’ufage , non 
feulement par rapport à la maniere de vivre de 
ces Animaux , mais encore par rapport au lieu 


où elles habitent ; il eft vrai que celles qui fe « 
trouvent dans les étangs & dans les marais où. 


elles vivent de mauvais alimens , ne font pas fi 
falutaires que celles des rivieres ; mais pour ces 
dernieres elles produifent un fuc affez louable. 
Leur chair eft chargée de principes huileux & 
_ Balfamiques , propres à adoucir les Acretés deja 


poitrine & à nourrir. 


Cependant cette même chair à queïque vif- 


cofité qui Ja rend difficile à digérer ; mais quand 
on a l’eftomac bon élle nourrit beaucoup. 

Quelques-uns confeillent aux hétiques , aux 
phthifiques & à ceux que de longues maladies 
ont déféché , de manger des grenouilles ; mais 
ce font les boüillons de grenouilles & non les 
grenouilles en fubftance qui conviennnent dans 
ces occafons, La chair de ces Animaux eft 
trop difcile à digérer pour être propre dans les 
maladies où l’on remarque que l’eftomac eft 
beaucoup plus débile que dans aucun autre. 

Les boüillons de grenouilles font encore fort 
bons dans les toux invéterées , ils humeétent \ 
ils rafraïchiffent , ils font dormir. 

Quand on veut manger les grenouilles , il 
faut après qu’elles font écorchées les jetter 
abord dans l’eau chaude, puis dans l’eau froide, 
cela les attendrit & les rend plus faciles à di- 
gérer, 
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Elles fe mangent apprêtées de plufeurs façons. 
différèntes : on en prépare furtout des potages 
qui font fort fains ; & dont même quelques 
Dames ufent pour entretenir la fraîcheur de leur 
teint. 

Quelques-uns difent que le fréquent ufage des 
grenouilles donne mauvais vifage & caule Ja 
fiévre ; ais on a des expériences contraires. 

Les grenouilles conviennent en tout tems aux 
jeunes gens bilieux qui ont un bon eftomac & 
qui s’exercent beaucoup ; mais les vieillards & 
les pituiteux doivent s’en abfltenir ou en ufer 
fort fobrement. 

Maniere d'appréter les Grenouilles. 

- Ne prenez que les cuilles, faites-les mariner 
avec un peu d’eau, fel, poivre, vinaigre, du 
beurre manié de farine , perfil, ciboules, clous 
de girofle ; faites un peu tiédir la marinade feu- 
lement pour que le beurre fonde ; car fielle 
étoit trop chaude elle racorniroit les gre- 
nouilles ; retirez-les enfuite de la marinade, 
efluyez-les & les farinez; faites les frire enfuite 
& fervez pour Entremets avec du perfil frit pour 
garniture. 

Grenouilles en fricaffée de Poulets. 

Ecorchez-les , ne leur laiffez que les deux 
cuilles & l’arête du dos ; apprètez-les enfuite. 
en fricaffée de poulets. ( Voyez au mot Pouler, 
l'article Fricalflee de Poulers. ) 

Potage de Grenouilles, 

Prenez des grenouilles la quantité qu’il vous 
en faut , lavez-les bien , Ôtez les os des cuiffes, 
réfervez les plus groffes pour frire. Pour cela 
faites-les mariner avec verjus, fel, poivre & 
fines herbes. Quand elles font marinées, paffez- 
les dans une pâte claire ou les farinez; faites-les 
frire de belle couleur dans du beurre fondu bien 
chaud : elles vous ferviront à faire un cordon 


a 


autour de votre potage : faites un ragouüt des » 


autres avec laitances , champignons & autres 
garnitures, le tout au blanc pour mafquer votre 
potage : ou bien vous faites un coulis blanc 


maigre, & vous vous fervez des grenouilles” 
pour piler dedans à la place des poiflons, (voyez! 


Coulis blanc maigre, ) & vous vous en fervez 
pour mettre fur votre potage apès que vous 
l'avez mitonné d’un bon boüillon de purce 


claire. Vous mafquez votre potage du ragoût | 


de grenouilles ; ou bien avec le coulis blanc fait 
avec les grenouilles pilées. Vous faites un cor- 
don autour du plat de vos grenouilles frites, & 
vous fervez chaudement. 


GRIBLETTES. Terme de cuifine ; c’eftune 


tranche de porc frais ou de mouton rotie fur le! 


gril On les fert comme les côtelettes. Voyez 
cet article. | | 


._GRILLADE. C'eft en cuifine de Ja viande 
qu'on fait rôtir fur le gril. Quand on a quelque 
dindon ou autre piece pour en faire une i-ntrée ; 
on peut prendre les ailes , les cuifles & le crou- 


pion, les griller avec du fel & du poiv'e, paf-. 
T 


êr de la farine à la poële avec du lard fondu, y 
mette des anchois , un filet de vinaigre , un 
peu de bouillon, fel & poivre, faire mitonner 
le tout & fervir chaudement. 

Quand elles font grillées on peut auf les fer- 
Viravec une effence de jambon, ou bien avec 
un couus clair par-deffus , ou une fauffe Robert. 
€ Voyez aux mots Jambon , Coulis & Sauffe. ) 

. GRIOTE. Grolle cerife À courte queuë, plus 
douce que les autres & qui tire fur le noir. I] ÿ 
en a auffi quelques-unes qui font aigres. Voyez 
pour le refte au mor Cerie. 

GRIVE, Turdus. Petit oïfeau noir & blanc 
un peu plus gros qu’une alouette. On la fert 
fur les tables Les plus délicates à caufe de fon 


- 
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bon goût ; les grives font meilleures dans a fai- 
fon des vendanges , parce qu’elles s’engraitfent 
de raifin. | 

* Les grives vivent des baïes de mirte , de ge- 
niévre, de fureau, d'olives, de glands , de vers, 
d’infectes , de moufferons & de raifins dans la 
faifon. 

+ On doit les choifirtendres, jeunes, grañfes , 
bien nourries , & qui aient été prifes en tems 
froid ; car elles font pour-lors plus délicates & 
d’un goût plus exquis. | 

Elles contiennent beaucoup d'huile & de fel 
volatil ; elles conviennent à toute forte d'âge & 
de tempérament , principalement en tems froid. 
Elles excitent l'appétit, elles fortifient l’ef- 
tomac , elles nourriffent beaucoup , eiles pro- 
duifent un bon fuc, elles font falutaires aux con- 
valefcens. 

La grive vit de bons alimens, elle jouit d'une 
tranfpiration libre , & elle fait un exercice con= 
venable; fes fucs font aufñfi fort tempérés à caufe 
de l’union & de la proportion exaéte de leurs 
principes huileux & falins. C’eft pour cela que 
la chair de la grive eft d’un goût exquis ; elle 
eft fort nourriffante parce qu’elle contient beau- 
coup de parties huileufes & balfamiques , elle 
excite l'appétit & elle fortifie l’eflomac par fes 
principes volatils & exaltés; elle produit un 
bon aliment, & elle eft propre pour les conva- 
lefcens, parce que fa chair n’eft n1 trop grof- 
fiere ni trop tenue , & qu’elle contient peu de 
fucs vifqueux ; parce qu’elle fe digére faci- 
lement , & enfin parce qu'elle renferme des 
principes propres à rétablir les parties folides, 
& à augmenter la quantité des elprits Ani- 
maux. | 

On apprête les grives de pluñeurs façons 
dans les cuifines. | | 


tar CLR) GRILL à 
Grives rôties. | 


Plumez vos grives & les faites refaire fans les 
vuider ; elles fe {fervent cuites à la broche avec 
des rôties deffous comme les mauviettes. 

Ou bien tandis qu’elles rôtiffent à la broche, 
on les flambe , on les poudre de pain & de fel & 
on les fert avec verjus & poivre, après avoir fro- 
_té le plat d’une échalote ou d’une rocambole, 

_ On en fait aufli différentes Entrée® comme 
des beccafles. Voyez cet article. 


Entrée de Grive au genteure. 


Vos grives étant plumées, épluchées & re- 
trouffées , couvrez-les de bardes de lard & de 
papier ; attachez-les fur une broche & jes faites 
euire. 

Mettez dansune caflerole un peu de jus & de 
coulis, un verre de vin blanc, faites bouillir, 
mettez-y un jus de citron ; faites enfuite blan- 
chir une douzaine de graïns de geniévre , quand 
ls font blanchis, mettez-les dans votre coulis. 

Vos grives étant cuites, Ôtez-en les bardes 
de lard & le papier, & les mettez mitonner 
dans votre coulis. Quand vous êtes prêt à fer- 
vir, dreffez-les dans un plat, dégraiffez le cou- 
lis & fervez chaudement pour Entrée. - 

Grives en ragoût. 

Accommodez proprement vos grives , paflez= 
les après cela à la caflerole avec fard fondu , un 
peu de farine pour lier la fauffe, un verre de 
Vin blanc , affaifonnement ordinaire , & bouquet 
de fines herbes ; laiffez mitonner un peu le 
tout , & fervez avec un jus de citron. 

Grives à la braife. 

Onen met encore à la braife ; & on les {ert 

avec une fauffe hachée par- deflus. 
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1 Grives a l’eau-de-vie. ; 
. Prenez des grives bien épluchées , écrafez-les 
un peu fur l'eflomac; mettez-les dans une caf 
ferole avec du lard fondu, deux petits oignons, 
Champignons , trufes, quelques morceaux de ris 
de veau ; faites leur faire quelques tours, moüil- 
Jez-les de deux verres d’eau-de-vie , pouffez- 
es à grand feu; faites-y prendre le feu avec du 
papier allumé. Quand il eft éteint, mettez-y 
Un peu de réduction & de coulis ; achevez de 
les cuire tout doucement , dégraiflez-les, 

… Quand le ragoût eft cuit & affaifonné de bon 
goût , fervez à courte fauffe. 


Vous pouvez fervir de cette façon toutes fortes 
 d’oifeaux, 


Grives a la Polonoile. 


Epluchez vos grives proprement , applatiffez- 
les fur l’eflomac ;pañlez-les quelques tours dans 
une cafferole avec lard fondu, champignons, 
 trufes , cinq ou fix petits oignons, un bouquet, 
un ris de veau blanchi , une tranche de jam- 
bon ; mouillez-les enfuite d’un verre de vin de 

Champagne & d’un peu de rédu@ion & de 
coulis , ajoutez fel & poivre, faites cuire à 
petit feu & dégraiflez le ragoût. Quand elles 
font cuires , mettez-y un jus de citron , Ôtez 
le bouquet & la tranche de jambon, & fervez à 
£ourte faufle. 


Pâté chaud de Grives. 


. Vuidez proprement vos grives, garder-en 
le foie; retrouflez-les & les battez fur l’eftomac 
avec un rouleau; piquez-les enfüite de gros lard 

_ & de jambon; affaifonnez de fel, poivre , fines 
herbes & fines épices ; quand elles font piquées, 
. fendez-les par le dos, 


@ 


134 GR. GR ©. | 
Pilez. les foies avec du lard rapé, champi-w 
gnons , trufes , ciboule & perfl, fel , poivre , # 
fines herbes & fines épices; le tout bien pilé , 
farciflez-en le corps de vos grivés. ; 
Hachez encore & pilez du lard ; faites une 
pâte compolfée d’un œuf, de bon beurre, de 
farine avec un peu de fel ; formez deux abaiffes s 
jettez-en une fur du papier beurré ; prenez du 
lard pilé dans le mortier ; étendez-le propre- 
ment {ur l’abaiffle ; affaifonnez vos grives & les. 
rangez {ur votre lard après leur avoir caffé les 
os ; ajoutez-y quelques trufes & quelques cham- | 
pignons, une feuille de faurier , le tout bien 
couvert de bardes de lard; couvrez le tout de « 
votre-feconde abaïffe ; form2z-en les bords tout : 
autour ; dorez votre pâté & le mettez au four. | 
Quand il eft cuit, tirez-le ; ôtez la feuille de * 
papier de deffous ; ayez un bon coulis , quelques | 
ris de veau, champignons & trufes ; ievez le | 
couvercle du pâté ; ôtez les bardes de lard qui 
font deflus , & avant de férvir, mettez-y votre ! 
ragoût en y preffant un jus de citron , & fervez : 
chaudement pour Entrée. 1 
GROSEILLE , Groffulariæ acinus. I] yen a. 
de deux fortes, la verte, dont le bois eft pi= 
quant & qu'on employe en forme de verjus ,. 
fur-tout dans le tems du maquereau frais , & la! 
rouge , qui eft Ja plus eftimée: Il y en a auff 
de deux fortes, la rouge & la perlée. à 
Le fel acide, dont les grofeilles abondent, eft 
la caufe des principaux effets qu’eiles produifents ! 
elles excitent l'appétit, parce que ce fel picote 
légérement les petits fibres de l’eftomac; elles” 
rafraîichiffent & conviennent à ceux qui ont la 
fievre , parce que ce fel donne un peu plus de | 
confiftance aux humeurs, & en arrête le mouve: 
ment trop vioient & trop impétueux. 
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| Les grofeilles ne font point bonnes aux mé- 
lancoliques ; elles incommodent quelquefois 
l'efomac en le picotant, & le refferent un 
peu trop ; elles conviennent dans les tems 
chauds aux jeunes gens bilieux & fanguins, & 
à ceux dont les humeurs font trop âcres & trop 
agitées. | 
.… Pour empêcher le picotement que les crofeila 
les excitent dans l’eflomac , on les méle avee 
un peu de fucre ; de cette maniere elles incom-= 


modent moins ; le fucre joint avec les grofeilles, 
adoucit leur trop grande aisreur par les parties 
fulfureufes , qui lient & embarraffent les acides 
des grofeilles. 

On fair avec les grofeilles des confitures fort 
faines & fort agréables, 

On prépare aufli une boiffon avec les grofeil- 
les, l’eau & le fucre, appellée eau de grofeil- 
le, qui eft en ufage dans les grandes chaleurs 
de l'été, pour rafraichir & pour hume@er, 

Enfin l’on fait avec les grofeilles un fyrop très- 
ufité en medecine & même parmi les alimens 5 
il eft rafraichiffant, humectant & fort agréable 


au goût : on le méle dans de l’eau, & on le 
ai: boire aux fébricitans. 


Compôre de grofeilles vertes. 
Prenez des grofeilles vertes bien choifes ; 
mettez-les dans de l’eau fur le feu pour les faire 
blanchir ; il ne faut pas qu’elles boïillent ; l’eau 
étant prête à bouillir, ôtez-les de deflus le feu & 
les couvrez d’un linge. 

Faites cuire du fucre à la plume ; il en faut 
une livre pour un litron de fruit; mettez-y vos 
grofeilles ; faites-leur prendre un prand boüillon 
couvert ; Otez-les enfuite & les laiffez repofer s . 
après quoi faites - leur prendre encore un petit 
boüillun ; ôtez-les & les couvrez pour les faire 


= 
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à | 
reverdir. Si votre fyropn'eft pas affez fait, vous 
achevez de le cuire, puis vous dreflez votre” 
compôte pour la fervir chaude ou froide, comme 
vous le jugerez à propos. æ 


Compôte de grofeilles rouges, 


Clarifiez votre fucre dans un poëlon, écumez=" 
le foigneufement ; mettez-y enfuite votre fruit." 
( Il faut un quarteron & demi de fucre fur une” 
livre de fruit & une chopine d’eau.) Faites-luis 
prendre un grand bouillon couvert ; faites-le 
bouillir jufqu’a ce qu’il foit réduit en gelée; ôtez-w 
les après cela de deflus le feu ; écumez-les ; laif-# 
fez-les un peu refroidir, & les fervez chaude-" 
ment dans des jattes où compôtieres. $ 

Quelques-uns après avoir fait cuire leur fucre” 
à ouflé, y jettent leurs grofeilles , leur, font" 
prendre un bouillon, les ôtent & les dreffenf” 
enfuite , fi elles ont aflez pris fucre , finon ils 
leur font prendre encore un boüillon. Ÿ 
46 Gro/eilles vertes au liquide. 0 

Cette confiture f@ fait comme celle des abri-m 
cots verts, Excepté qu'on ne les pele point, & 
qu'il en faut ôter les pepins. 


. 21 

Grofeilles rouges au liquide, R 

Prenez de belles grofeilles rouges, épluchezn 
bien les queues ; faites cuire du fucre à foufflé 
& mettez vos grofeilles dedans ; faites-les bien. 
bouillir, & les écumez ; ôtez-les de deflus le“ 
feu, & les laiffez refroidir ; remettez-les encore" 
fur le feu, faites-les boüillir, & les écumez ," 
jufqu’à ce que Le fyrop foit cuit prefque én gelée," 
ce que vous connoîtrez , lorfque trempant une 
cuiller dedans elle rougira ; alors Ôtez-les de. 
deflus le feu ; écumez-les encore, s’il eft né" 
ceflaire ; dreflez-les dans des pots, &les couvrez… 
lorfqu’elles feront froides, | 


L 
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Gelée 
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Gelée de grofeilles vertes. 

Préparez vos .grofeilles comme pour les con- 
fire au liquide, c’eft-à dire, ôtez les grains 3 
paflez-les à l’eau fur le feu; quand elles feront 
montées au-deflus de l’eau , ôtez-les de deflus 
le feu ; laiflez-les refroidir ; remettez-les dans 
une eau nouvelle & les faites reverdir à petit feu, 
jufqu’à ce qu’elles foient molertes. 

Cela fait , faites cuire du fucre à part, livre 
de fücre pour livre de fruit ; faites bouillir Le tout 
jufqu'à ce qu’il foit venu à perlé ; écumez-le 
foigneufement ; pañfez alors vos grofeilles au 
tamis ; mettez dans des pots ce qui en dégoutte. 
Cette liqueur s’épaiflit en fe refroidiffant. 


Gelée de grofeilles rouges. 


Prenez des grofeilles , preflez-les ; pañlez-les 
dans un linge ; mefurez le jus que vous en tire 
rez , & fur une pinte, mettez trois quarterons 
de fucre ; faites-le cuire ; mêlez le tout & le fai- 
tes aufh cuire enfemble : vous connoîtrez que le 
tout eft cuit, fi en le mettant fur une aflette, 
il fe leve fans s’y attacher. x 


Autrè façon. 


Prenez autant de fruit que de fucre cuit 
café , faites-le boüiilir jufqu’à ce qu’il n’écu- 
me plus , & que votre fyrop foit entre-liffé & 
 perlé. | à 
Cela fait, égouttez vos grofeilles fur un ta. 
mis qui Loit fin, fans Les trop preffer ;: quand 
elles font égouttées, prenez le fuc; mettez-le 
dans un poëlon ; faites-lui prendre un boüillon, 
‘écumez-le & l’empotez. 

« Pâte de grofeilles rouges. 

Prenez des grofeilles, épluchez toutes [es 

queués ; faites-les bouillir avec de l’eau qui doit 
Tome IL M 


t 
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être en petite quantité ; faites-les enfuite égout=, 
ter dans une pafloire à petits trous ; mettez def, 
fous un vaifleau pour recevoir ce qui tombe, 
À mefure que vous remuez & que vous preflez vos. 
grofei les. 
Le tout étant pañfé , mettez-le dans un poc=" 
lon : faites - le fécher à petit feu, le remuant 
toujours avec l’efpatule au fond & dans le tour; 
crainte qu'il ne brûle, jufqu’à ce que vous vous! 
apperceviez que vos grofeilles commencent àW 
 fécher , ce que vous connoîtrez lorfqu'elles ne. 
tiendront plus au poëlon ; mettez-y enfüuire unew 
demi-livre outrois quarterons de fucre en poudre;m 
& mêlez le tout enfemble ; cela fait, vous éten-w 
drez votre pâte fur des ardoïfes en telle forme, 
que vous voudrez, & la ferez fécher à Pé-" 
tuve. "4 
Au lieu de mettre votre fucre en poudre, 1l 
vaut mieux le faire cuire à café & l'incorpo=" 
rer dans votre marmslade. , + 
Eau de groftilles rouges, ‘4 

. Prenez des grofeilles bien mures , pañfez-lesn 
dans un linge ; tires-en le jus; mettez-le dans® 
une bouteiile de verre découverte , & l’expofez 
au foleil ou d:vant le feu , ou dans une éruve 
jufqw'à ce qu'il foit devenu clair; cela jait A 
verfez-le doucement dans un autre vaifleau 
prenez-en un demi-fetier ; & le mettez dans une 
pot ou dans une terrine avec une pinte d'eau &, 
un quarteron de fucre ; battez bien cette liqueur” 
en la vertant d’un vaiffeau dans un autre. Quand, 
on veut la boire à la glace, on la paffe feule 
ment ; mais fi c’eft pour fe rafraichir , on la cla= 
rifie à la chauffe. ‘4 
:Groe'iles rouges au fec. 518 

Pour bien t rer des grofeilles au fec 11 faut 
d'abord les co-fire en bouquets, c’eftà-dire s 
avant qne de Les mettre au fucre ; il faut en faire 
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de petits bouquets , parce que ce fruit eft 
trop petit pour le faire fécher l’un après l’au- 
De. s 
_ Quand les grofeilles font ainf confites, Jaif- 
fez les repofer une nuit dans leur fyrop; égout- 
tez-les le lendemain ; poudrez-les de fücre & 
les faites fécher à l’étuve comme les abricots 
jaunes. 
Le Syrop de grofeilles rouges. 
» Exprimez le fuc de telle quantité de grofeilles 
quil vous plaira ; mettez - le en fermentation 
pendant trois ou quatre jours, afin qu'il ne 
fe forme pas en gelée; faites-le cuire enfuite 
avec quantité fuffhfante de fucre , jufqu’à con- 
fiftance de fyrop, & vous en fervez au be 
foin. 

Ratafrat de grolcilles. 

Les grofeilles entrent encore dans la compo- 
fition du atañiat rouge ;' on en fait même de 
_ gro‘eilles feules. ( Voyez à l’article du ratafiatla 
maniere de le faire. ) | 
… Nous avons expliqué au commencement de 
cet article les vertus & les propriétés de ces 
Préparations de grofeilles. | 
… GRUAU , Grutum. Le gruau n’eft zutre chofa 
que de l’avoine bien mondée de fa peau & de 
fs extrémités, & réduite en farine groffiere par 

Le moyen d’un moulin fait exprès. 

. On apporte le meilleur gruau dela Touraine 
& de la Bretagne, 

- On doit le choïfir nouveau , bien mondé , net, 
blanc, fec, qui ne fente point le relan & qui ait 
êté fait avec de l’avoine bien nourrie. / 
… Ileft humeëtant & adouciffant, propre pour 
embaraffer les fels âcres de la poitrine , du fang! 
 & des autres humeurs ; il excire le fommeïl 3 
il rafraïîchit ; il reflaure dans les maladies de 
confombption, & donne une bonne nourriture aux 
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parties ; il eft un peu pefant fur l’eftomac & ex2 ù 


cite des vents. : 


Il convient en tout tems , à tout âge & à 
toute forte de tempérament, principalement. 


À 


à ceux dont les humeurs font trop fubtiles , 


| 
ne 


trop âcres & dans un mouvement extraordi= « 
724 


naire. 


On s’en fert fort communément ici; on le 


prend en décoétion dans de l’eau ou dans du lait: M 


il produit les bons effets dont on vient de par- 
Jer, parce qu’il contient aufli-bien que le ris des M 


parties huileufes , béffamiques & embarraffantes, M 


qui agiffent de la même maniere que celles du M 


ris. 
Une cuillerée de gruau fuffit pour une chopine : 
d’eau ou delaït que l’on fait bouillir enfemble : 
“on peut y mettre un peu de fucre. 
Entremets de gruau. | 
Mettez du gruau dans une petite marmite ; 
rempliflez-la de lait avec un morceau de canel- 
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le en bâton, un peu d’écorce de eitron vert , « 
de la coriandre , un peu de fel & un clou de gi-" 


rotle : faites-le boüillir jufqu'à ce qu'il forme w 
. UNE crême délicate 5 paflez-le enfuite par l'étas 
mine ; vuidez-le dans une cuvette , & y met- 


tez un peu de fucre; tenez-le fur le fourneau 


fans le faire boülilir davantage ; remuez de 
tems en tems légérement, & quand le fucre u 
fera fondu, pofez-le fur de la cendre chaude :* 
couvrez-le de maniere qu’il fe formera comme 


! 


une toile épaiffe deflus; vous Le fervirez chau- … 


dement dans la même cuvette. 


GUIGNE , Ceralum craffius.  Efpece de ce- n 
rife précoce, mais moins ronde & d’une chair 


plus compacte que la cerife : il y en a de rouges. 


& de blanches qu’on appelle communément bi-\ 


arreaux : on les mange fans aucune préparation! 
on n’en fait point d'autre ufage, Voyez au mot 


Cerile, 


1 
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ABILLER en terme de cuifine, fe dit de 
fa premiere préparation qu’on fait aux vian- 
des deftinées pour manger. Habiller du poiflon, 
Exenrerare pices , des perdrix ou autres oifeaux, 
Evifcerare perdices. Habiller un agneau & au- 
tres viandes, Agnum deglwôere. Habiller un 
| chapon , une perdrix, c’eft plumer & vuider 
proprement ces oifeaux , les flamber fur le feu. 
| & leur trouffer les cuifles | pour après les blan- 
chir à la braife, ou à l’eau , felon l’ufage qu'on 
en veut faire. Voyez Plumer, ce qui eft dit là- 
deflus , & Vuider & Troufler. 

HACHIS , Mrnutal. C'eft en cuifine une 
préparation de viandes hachées menu & af- 
| faifonnées : il fe fait des hachis de toutes fortes 
| de viandes, tant en gras qu’erf maigre , qu’on 
| trouvera aux lieux où ils fe rapportent en par- 
ticulier : en voici un de toutes fortes de viandes, 

| Hachis de toutes [ortes de viandes, 


_ Prenez telle viande que vous voudrez, hachez- 
| 14; mettez dans une cafferole du perfil, ciboules, 
| champignons hachés, du boüiilon & coulis 3 

faites faire quelques bouillons : quand on eft prêt 

à fervir , mettez-y la viande hachée ; affaifon- 
| née de bon goût ; il ne la faut pas faire bouillir 5 
| dreffez-le fur un plat ; mettez par-deflus des œufs 
| frais pochés ; garniflez autour avec des mies de 
| pain : on peut fervir ce hachis fans œufs & mie 
| de pain. 

HARENG , Halec où Harangus. Petit poiflon 
| de mer, qui eft blane, & qui fe pêche en au- 
| tomne & au printems, & en tems de brouillards, 
| Le hareng eft un perit poiffon de latailie du dard 


5 IDARS. HURR k 
ou du gardon, bleu fur le dos, bianc fur le 
ventre , & qui 4 fa figure d’une petite alofe. IL 
n’y a point de poifon en France plus commun M 
que le hareng; il fe rencontre en grande quantité M 
dans la mer vers l’'Ecofe , l'Irlande, la Breta= 
gne , la Norvese & le Dannemarc ; il multiplie \ 
beaucoup, Ce poiflon ne vit que peu de tems M 
hors de l’eau ; il luir la nuit, & on a remarqué que À 
la pêche de ces poiffons étoit pus heureufe & M 
plus abondante de nuit que de jour. Il y a une 
efpece de hareng marçue à chaque côté du corps | 
d'une tache ronde, noirâtre aux uns & jaune aux M 
autres , lequel ne pafñfe guéres la longueur du 
doigt : durefte, il ne différe de l’autre, qu’en t 
ce que le premier ne fe nourrit que d’eau, au 
lieu que celui-ci fe nourrit auffi d’algue & d'her- { 
bes marines , comme on le voit en l’éventrants À 
Ils font l’un & l’autre également bons à man- M 
ger. AA At 00 

Il y a le hareng frais , le hareng falé, le hareng 
pec & le hareng faur ou foret, Le harenr frais ;, M 
autrement dit hareng blanc , eft celui qu'on mas- 
ge au fortir de la pêche : il convient en temse 
froid à toute forte d'âge & de tempérament: 
il eft agréable au goût , & produit auffi plufeurs M 
bons effets. La raifon en eft que fa chair eff Ÿ 
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tendre | peu réferrée en fes parties, peu vif r| 
td 
si 


y 


queufe , & fufifamment chargée de principes, 
huileux & baliamiques , & de fels volatiles, M 
Pour le hareng falé , 5} eft pernicieux aux jeu- 
nes gens d’un tempérament chaud & bilieux , 
& il ne convient même à aucun témpérament ,$ 
à moins que l’on en ufe avec la derniere modé-" 
ration, &il ne peut convenir au’à des efiomacss. 
forts & robuftes. La raifon en eft que le {el l'an 
rendu âcre & propre à produire des humeurs den 
la même nature , & ayant infenfiblement perdus 
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né bonne partie de fes humidités, if ne fe di- 
_ gére pas fi aifément. Rte 

Cependant il eft moins pernicieux que Îe 
hareng fumé ou foret, parce que ce dernier eft 
encore plus fec, plus âcre & moins chargé d'hu- 
midités que l’autre. Le hareng falé qu'on a fait 
défaler eft moins: mal - fain ; mais comme 
on ne feauroit en le dépoüillant de fon fel le 
rétablir dans fon premier fuc , il eft toujours 
fort inférieur aux harengs frais, & n’a jamais la 
chair fi moëlleufe & fi délicate. C’eft un mau- 

- vais aliment , comme on l’a déja dit ; il échauffe 
beaucoup ; il donne des rapports defagréal les ; 
il excite la foif, & des humeurs âcres & pico- 
tantes, 
Hareng frais grillé. 

Ecaillez vos harengs, lavez-les; effluyez - les 
avec un linge, & les faites cuire fur le gril ; 
quand ils font cuits, fervez-les avec la faufle 
fuivante. 

Mettez dans une cafferole un morceau de beur- 
re, un peu de farine , un filet de. vinaigre , une 
cuillerée de moutarde fine , {el poivre, un peu 
d'eau ; faites lier la fauffe fur le feu, & fervez- 

… Ja (ur les harengs frais. 
| _ Autre maniere. 

Vuidez vos harengs , mouillez-les de beurre 
& les mettez fur le gril : étant rôtis, mettez 
_déflous une faufle roufle, fines herbes hachées 
menu , fel, poivre, grofeilles dans la faifon, 
 capres, & un filet de vinaigre , .& les fervez 

 chaudement pour Entrée , avec tranches de ci- 
tron. 
F Autre man’ere. 

Incifez vos harengsle long du dos, frotez- 

les de beurre fondu, & fel, que vous leur laif= 
ferez prendre ; envelopez-les de fenouil ; faites- 
 Jes rôtir fur le gril, puis vous les fervirez à la 


Pa 


faufle rouffe, comme ci- deffus; ou bien à fa 

faufe blanche, avec un ragoût de champignons 

frits, pour garniture , ou perfl frit, ou croû- 

tons frits On peut auffi les manger frits, & 

les fervir pour Entremets avec jus d'orange. 
Harenñgs frais à la Marelote. 

Prenez huit ou dix harengs frais, écailtez-less 
vuidez , lavez , efluyez-les, & les mettez dans 
une caflerole avec un morceau de beurre , per- 
fil, ciboules, champignons, une pointe d'ail, 
deux verres de vin de Champagne, un peu de, 
bon boüillon, fl, gros poivre; pouffez - les 
à grand feu, pour les faire cuire. Quand ils” 
font cuits fervez à courte faufle. 

Harengs Jaurets grillés , fauffe à l'huile. 
Prenez huit harengs faurets , faites-les deffaler à 
dans du lait; effuyez-les enfuite & les faites. 
mariner avéc de l'huile , gros poivre ; perfir, » 

‘ciboules , champignons, une pointe d'ail ; le, 
tout haché très-fin; trempez-les dans une ma- 
rinade , & les parnez de mie de pain ; faites-les 

-griller de belle couleur ; fervez-les avec une, 
fauffe à l'huile dans une faufliere. | k 

Harengs [aurets à la fainte-Menehould. | 

Faites deffaler vos harengs dans du lait; faites-w 
les cuireun quart-d'heure dans une fainte-Mene- ri 
hould : mettez dans une caflerole un morceau 
de beurre mañnié de farine, du lait, perfil & 
ciboule , ail, trois clous de girofle, thin, lau- 
tier, baflic, un peu de poivre; faites boüillirh 
& tournez toujours avec une cuiller ; mettez” 
dedans les harengs pour les faire cuire. Quand ils” 
font cuits, trempez-les dans un peu de beurre ;. 
& les pannez de mie de pain ; fervez avec unes 
rémoulade dans une faufliere. $ 

Les harengs falés que les Cuifiniers confondent 
affez fouvent avec les harengs faurets ou fumés, 
gaccommodent de Ja même maniere. 

HARICOFS 
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__ HARICOT. Terme de cuifine, latin Pa/- 
mentum carnium diverfarum rapis fale & pipere 
Joporatum. C'eft un ragoût fait avec du mou-. 
ton ou du veau coupé par morceaux & cuit 
comme on le peut voir au mot Cérelertes, On 
fait des haricots de Brochets de Canards , d’E- 
 turgeon & de Macreufe. Voyez à ces noms ce 
qui a été dit. | | 

HARICOT , Fafeolus ou Fafelus. Legume 
affez connu. On mange les haricots ou féveroles 
avec leurs goufles ou fans gouffes ; on fe 
 fert de leurs goufles quand elles font tendres , 
vertes & dans leur primeur ; mais aufli-tôt 
qu'elles font devenues dures ou blanchîtres , & 
que les féveroles qu'elles contiennent ont ac= 
quis une certaine groffeur , on fépare les fé- 
verolses de leurs goufles. Ces féveroles repré- | 
fentent chacune la figure d’un petit rein ; elles 
font ordinairement blanches , quelquefois rou- 
ges & quelquefois marquetées. 

On doit les choifir téndres , bien nourries ; 
affez groffes qui n'aient point été corrodées par 
les vers, &qui fe cuifent facilement.  ‘ 

Les féveroles blanches font les plus com- 
munes, mais elles ne font pas les meilleures ; 
les rouges valent mieux pour le goût & pour la 
fanté , elles font moins venteufes & moins in- 
digéftes, parce que dans les féveroles rouges, dit 
M: Lemery, les principes paroiffent plus exaltés , 
ce que l’on reconnoît par leur couleur rouge qui 
Vient ordinairement d’une forte atténuation & 
raréfaction des parties fulfureufes. à 
_ Les féveroles qui fe cuifent le plus facilement 

_ font les moins nuifibles à la fanté , parce que 
_celles-là font compofées d’une fubflance mé- 
diocrement unie & raflurée dans fes parties , & 
qui fe digére moins difficilement. & 
On emploie beaucoup parmi les alimens cs 
Tome IL N 
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Baricots dans leur primeur ; ils ont alors, us i 
affez bon goût & font moins nuifibles à la 
fanté; mais quand on les a fait fécher pourles M 
garder, ils n'ont plus la même faveur, parce M 
qu'ils perdent quelques parties volatiles & exal-. à 
tées qui contribuoient à les rendre d'une faveur « 
plus agréable. ù 
Alors elles produifent beaucoup ‘de vents s À 
chargent l’eflomac , font un fang épais & 
groflier , qui étant porté à la tête l'appefantit M 
confidérablement. Il n'y à que des tempera= M 
mens forts & robuftes qui puiffent s'accom= 
moder de l’ufage fréquent de cette nourriture 3 À 
& les perfonnes un peu délicates la doivent à 
éviter, + 1 
C'eft la remarque de tous les médecins qui M 
ont confulté l'expérience. À la vérité les ha-" 
ricots, felon la remarque d'Hipocrate , font un" 
peu moins nuifbles à la fanté que les fêves , ils 
font moins venteux & ne fe digérent pas avec 
fant de peine; mais pour être moins mauvais 
que les féves, il n’en faut pas conclure qu'ils 
foîent fains. LA 1 
Les haricots abondent en parties groffieres & 
terreftres ; ils contiennent furtout un fel fixe peu. 
convenable aux perfonnes qui menent une vie” 
fédentaire 4 & il n’y à guerés que ceux qui font" 
accoktumés à un grand exercice de corps, quil 
f 


puiffent s’en nourrir utilement. 
Haricots verds à la crême. 


, 2 

Paffez vos haricots au beurre dans Îa cafferoles 
ou avec du lard, quand ils ont un peu boüilli 3 
affaifonnez-les de fel , paquet de ciboules &. 

erfil ; étant prefque cuits mettez-y de la crème 
fraiche ou du lait délayé avec des jaunes d'œufs 3; 
ervez-les enfuite pour Hors-d'œuvres d'Entre= 
mets. On peut filon veut y ajouter du fucres 
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E _ Autre maniere. 

Prenez des haricots fort tendres , rompez-en 
les petits bouts , lavez-les & les faites cuire dans 
de l’eau. Quandils font cuits, mettez dans 
une cafferole un morceau de beurre , perfil , 
ciboules hachées, Quand le beurre eft fondu , 
mettez-y Îles haricots; après qu’ils font égouttés 
faites-leur faire deux ou trois tours fur le feu j 
_mettez-y après une pincée de farine & un peu 
de bon Boüiilon & du fel; faites-les boüillr 
jufqu’à ce qu’il n’y ait plus de fauffe. 

Quand on eft prét à fervir, mettez-y une 
Aiaifon de trois jaunes d'œufs délayés avec du 
lat, & enfuite un filet de verjus ou de vinaigre. 
Quand la liaifon eft prife (ur le feu, fervez- 
les pour Entremets. 

On en fert aufli en gras à la place de liaifon; 
on y met du coulis & jus de veau. 

Haricots verds au blanc. 

Otez-en les filets s'ils font trop gros, cou- 
pez-les en deux dans leur longueur; faites-les 
cuire aveé de l’eau, du fel & du beurre, Quand 
ils font cuits , égouttez-les & les paflez avec du 
beurre ;, perfil , ciboules hachées , fingez-les & 
les moüillez de mitonnage , affaifonnez-les de 
bon goût. Quand ils font cuits , liez-les avec 
de la crème & des jaunes d'œufs , un jus de çi- 
tron & les fervez. 


Haricots verds au roux, 


« 
Après les avoir fait cuire dans de l’eau , met: 
tez fuer une tranche de jambon. Quand elle 
afué , mettez dans la même cafferole un mor- 
ceau de beurre , perfil, ciboules hachées & les 
haricots; paffez le tout enfemble | moüillez de 
boüillon & de coulis , affaifonnez de fel & 
| poivre ; faites cuire le tout une bonne heure : il 
faut que la faufe ne foit pas trop claire , ferver- 
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les pour un plat d'Entremets , ou pour garni 
quelque Entrée. | " 
Haricots verds en falade. ; 
Faites cuire vos haricots, égouttez-les & les. 
Jaiffez refroidir. ; coupez-les égaux & faites une 
falade en deffein avec toutes fortes de fourni- 
tures de falades ; faites des deffeins comme une à 
croix de Chevalier ou une étoile 2 ou quel- 
fortes de fa= 
0 des e fa- 


it 
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qu'autre deffein, & fervez de ces 
Jades pour colation. 

Haricots verds au vin de Champagne, 
Coupez de petits haricots verds en filets; « 
faites-les euire dans de l’eau boiillante avec du | 
{el , un morceau de beurre. Quand ils font cuits, 5 
pañfez les fur le feu avec un morceau de beurre , 
perfil, ciboules hachées ; mouillez avec un 
verre de vin de Champagne , réduifez un peu # 
ajoutez-y du coulis, faites-les cuire à petit teu,u 


afailonnez-les de bon goût. Quand on eft prétu 


Rare 


La) 


à fervir , preflez-y un jus de citron, & fervez à. 
courte fauffe. 4 
Haricots blancs a la crême. ; # 


Prenez un demi-litron d’haricots blancs , las 
vez-les & les faites cuire dans de l’eau avec un” 
morceau de beurre, fel , poivre , un bouquet de 

erfil, ciboules , aïl, trois clous de girofle , une” 
feuille de laurier. Quand ils font bien cuits, re 
tirez-les & les mettez égoutter fur un tamis; 
renez une chopine de crême, mettez-la dans. 
une cafferole ; faires-la bouillir & la tournez 
toujours jufqu’à ce qu'elle foit réduite à moitiés. 
Mez-en la faufle , mettez dedans les haricots. 
our les faire chauffer ; affaifonnez-les de bon 
goût & fervez. | + 3 
Haricots blancs d'une autre façon. N 

Faites-les cuire dans de l’eau, faites un roux, 
avec du beurre & de la farine ; faites cuire 
dans ce roux de l'oignon haché, Quandil ef 
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uit mettez-y fricafler les haricots avec perf , 
ciboules hachées , un filet de vinaigre ; moirillez 
_ deboillon, fel & poivre. Si vous voulez fer- 
vir des haricets blancs pour colation , au lieu de 
- beurre vous vous fervez d'huile fine, & les ac- 
gommodez de la même façon. 
"2 Autre maniere. 
Faites cuire les haricots dans de l’eau ; quand 
. ils font cuits, mettez dans une cafferole un mor- 
_ ceau de beurre , un peu de farine que vous faites 
rouflir ; mettez-y enfuite de l'oignon haché que 
vous faites cuire dans ce même roux. Quand il 
eft cuit, mettez-y les haricots avec perfil, ciboules 
hachées , fel, poivre , un filet de vinaigre ; faites 
bouillir le tout un quart d'heure & fervez,. | 

Les haricots au gras fe font de la même fa- 
con ; à la place du beurre on fe fert de lard fon- 
du, & on les moüille de bon jus de veau. 

Ces haricots fe (ervent auffi en gras en Entre- 
mets ou pour Entrée, fi on veut les mettre def- 
fousun gigot de mouton rôti, 


Maniere de confire © Jécher les Haricors verds 
| pour les con'eruer. 


… Prenez des haricots verds la quantité que 
vous èn voudrez confire , choïfiflez-les tendres 
& point filandreux , épluchez les bouts; met- 
tez enfuite ces haricots cuire pendant un quart 
d'heure dans l’eau boüillante; mettez-les après 
dans de l’eau fraiche pour les refroidir. Quand 
ils font froids , retirez-les de l’eau pour les met- 
tre égoutter ; après qu'ils font bien efluyés , 
mettez-les dans les pots qui leur font deftinés. 
Ils doivent être bien propres ; mettez par-deflus 
de la faumure jufqu’au bord du pot; mettez-y 
enfuite du beurre fondu à moitié chaud qui fe 
fige fur la faumure , & empêche les haricots de 
prendre l’évent, 
Ni 
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* ‘Serrez-les dans un endroït ni trop chaud ni! 
trop froid; bouchez-les de papier & ne les ou- 
vrez que quand vous voudrez vous en fer- 
Vire 
La faumure fe fait en mettant les deux tiers 
d’eau & un tiers de vinaigre, & plufeurs livres 
de el, fuivant ia quantité de faumure que vous 
faites , une livre pour trois pintes; faites chauf-\ 
fer la faumure fur le feu jufqu’à ce que le fel foit. 
fondu; laiffez-la enfuite repofer pour la tirer au 
clair , & vous en fervez comme ileñt dit ci- 
deffus. 

Pour les faire fécher , vous prenez de pa- 
reils haricots que vous épluchez de même, & 
les faites aufli cuire un quart d'heure. Quand ils 
font égouttés, enfilez-les avec une aiguille & du 
fil, pendez les au plancher dans un endroit ec, 
ils fe conferveront long-tems de cette façon. 

Quand vous voudrez vous en fervir , faites-les 
tremper dans de l’eau tiede jufqu'à ce qu’ils 
aient pris leur premiere verdure; on les fait 
enfuite cuire dans de l’eau , & on les accom- 
mode de la même façon que les haricots nou 
AE On fait cuire de même les haricots con 

ts. | | 
HATELETTES. Ce font des mets qui tirent 
leurs noms de petites broches de bois appellées 
_batelettes, diminutif de hâte, mot fiñonyme à 
broche, Les hatelettes font des efpeces d'En= 
tremets ; elles fervent aufli de garniture pour 
les plats de rôti. 
Hatelettes de ris de veau. 

Prenez des ris de veau , faites-les blanchir, 
coupez- les par petits morceaux avec des foies & 
eu petit lard blanchi ; pañfez le tout avec un peu 
de perfl, ciboules & farine frite, & l’affaifon- 
nez bien. Etant prefque cuit, enforte que la fauffe 
en foit courte ; faites de petites hatelettes ; 
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_teft-à-dire, de petites brochettes de bois, & 
æembrochez vos morceaux de foies, du ris de 
veau & du petit lard le long de vos hatelettes ; 
trempez-les dans ta faufle, & les ayant panés 
faites-les rôtir ou frire. 
“+4 ER Autre façon. 

Faites blanchir deux ris de veau avec du pe- 
tit lard ; coupez les ris de veau en dés & je pe- 
tit lard en filets ; paflez cela à la cafferole avec 
lard fondu , perfil , ciboules, fel & poivre ; pou- 
drez un peu fort de farine ; moüillez d’un peu 
de boüillon, faites les cuire. Laiffez-les un peu 
“refroidir pour les embrocher dans de petites ha- 
telettes d'argent ou de bois ; retournez-les dans 
leur fauffe , & pannez d’une mie de pain bien 
fine 3 faites-les griller fur un feu qui ne foit pas 
trop vif, & les fervez pour Hors-d'œuvres 
Entremets, ou garnitures d’Entrées, Ceux de 
foies gras fe font de même. 


Harelettes de langue de Mouton. 


: Prenez trois langues de mouton , coupez-les 
en morceaux quarrés de même grandeur; paflez- 
les fur le feu dans une cafferole avec un mor- 
ceau de bon beurre, {el & poivre, perfl, ci- 
boules, champignons ; le tout haché; mouüil- 
“lez avec du coulis fi vous en avez , fi-non 
mettez-y une bonne pincée de farine, & mouil- 
lez avec du bouillon. Laïflez boüillir le ra- 
goût jufqu’à ce que la fauffe foit bien épaifle ; 
.mettez-y enfuite deux jaunes d'œufs , faites lier 
lés œufs avec la faufle fur le feu fans qu'ils 
bouillent ; mettez enfuite refroidir le ragoût & 
embrochez tous les petits morceaux de langues 
dans les petites brochettes de bois ; faites tenir 
toute la faufle après & les pannez de mie de 
pain ; faites-les griller en les arrofant de rems 
en tems avec un peu debeurre, Quand ils font 
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grillés de belle couleur, on les fert à fec aveë | 
les brochettes pour Hors-d’œuvre,. | 
LAPREAU EN HATELETTES, voyez Lapreaus 
PIGEONS EN HATELETTES , voyez Pigeon. 
PoureTs EN HATELETTES, voyez Poulets. 
HuiTres EN PaïLzE &N HATELETTES, voyez : 

Huîrres, } 

: Hockepor, 


Prenez le bas d’une poitrine de bœuf & la 
Coupez en morceaux de deux pouces de long & 
de large, & la faites dégorger & blanchir à l’eau; 
prenez une marmite & la garniflez de tranches 
de bœuf ; enfuite mettez-y vos morceaux de : 
poitrine de bœuf avec abondance de carotes & 
de panais , enfuite aflaifonnez de fel, poivre, 
d'une douzaine d’oignons, d’un morceau de 
jambon & d’un cervelas , fi l’on veut. Couvrez- : 
la de tranches de bœuf & la moüillez de boüil-. 
lon; couvrez votre marmire & la mettez au 
feu deffus & deffous. Etant cuite tirez la viande 
& les carotes ; mettez enfuite vos morceaux de 
poitrine & autres viandes dans une cafferole ,.. 
tournez vos carotes le plus proprement que vous. 
pourrez ,mettez-les avec votre viande; paffez 
_enfuite le bouillon où font cuits les morceaux 
de poitrine & autres viandes ; dégraiffez-le bien , : 
qu'il foit de bon goût. S'il y a trop de boüil- 
lon faites-le boüillir pour le diminuer. Prenez. 
une cafferole & y mettez un morceau de beurre ; 
mettez-la deflus le feu avec une petite poignée. 
de farine , &remuez-la avec une cuiller de 
bois jufqu’à ce qu’elle ait pris une belle eou-. 
leur d’or ; enfuite moüillez-la du boüillon. 
d’hochepot. Etant moüillé, ayez {oin de la bien. 
dégraiffer ; obfervez qu'il foit d’un bon goût. 
& y mettez une bonne pincée de perfil haché ,. 
& le mettez par deffus les tendrons de bœuf! 


Î 
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& de carotes ; tenez-le chaudement. Etant prêt 
à fervir, dreffez-le dans une terrine & le fer- 
vez chaudement pour Entrée. On le peut fer- 
vir dans un plat comme dans une terrine. On 
y peut ajouter des tendrons de mouton. 
. HORS-D'OEUVRES. On appelle hors- 
d'œuvres en fait de cuifine , tous les plats qu'on 
fert fur une table, & dont on pourroit fe pañler 
pour rendre un repas compler. On ne met 
gueres de hors-d’hœuvres, fi ce n’eft dans ceux 
où il ya beaucoup de plats à fervir ,ou bien dans 
un petit repas pour épargner les Entrées qui 
coûtent plus. | 


On peur feruir pour Hors-d'œuvres en gras 


Alouetttes en Caïfle. 
Beignets de Poulardes. 
Andouilles, 
Biberot. 
Boudins , Andouilles & Sauciffes. 
Brezole à l’Italienne. 
Brezole de Mouton à l’Angloife, 
Brezole de Dindon, 
Caife de Filets de Viande mêlée, 
Capilotade. % 
Cervelle de Bœufmarinée. 
Côtelettes de Veau à la Bourgeoife. 
Faifan en Filets. . 
Filets de Mouton aux Epinars. 
Filets de Mouton au Gratin. 
Filets de Porcfrais aux Oiïgnons. 
Filets de Poulardes aux Piftaches. 
Filets de Lapreaux en Caife. 
Filets de Lievre minces , une Poivrade. 
Filets de Dindon à l’Italienne. 
Fraife de Veau. 
Grillades de Rognons de Bœuf, 
Gras-do uble à Ja Ravigotte, 


Ed 
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Hachis de toutes fortes de viande. 

Hatelet. LA 

Langue de Mouton à la fauffle hachée, 

Langues de Moutons en Caife. 

Lapreaux en caifle. 

Lapreaux en Hatelet. 

Lapreaux en Filets au Gratin, 

Menus des Rois. 

Menus des Rois , Palais dé Bœufen menu de, 
Rois. 

Mouton, pieds de Mouton. 


A 


Pieds de Mouton farcis au Bañlic. 1 
Filets de Mouton mincésaux Concombres, ; 
Hachis de Mouton. F 
Queue de Mouton au Parmefan. À 


Palais de Bœuf Marinés. f 
Palais de Bœuf au gratin. F 4 
Palais de Bœuf en fricafflée au Blanc. 1 

Panache de Porc. \ 
Paupiette de Veau. h 
Petit Sallé aux Pois, À 
Pigeons en Bignets. 

Pigeons en Hatelet. ÿ 
Pigeons au Baflic. 

Pigeons en Fricaffée. 

Poulardes en Filets au Céleri, 
Poulets en Hatelet. l 
Poulets à la Ste. Menehould. À 
Poulets Marinés. 

Poulets en Salade. #4 
Queuë de Mouton Grillée, Sauffe au Jambor, 


La 

Queue de Moutonau Bañfilic. | k 
Queuc.de Mouton à l’“chalote, ? 
Ragoût de Palais de Bœuf. S' 

k Salade. À 


Salade de Viande Mélée. 
Salmi, plufeurs fortes de Salmis. 
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Sauciffes aux Choux. 
Tête d’Agneau à l’Angloife. 

Tête d'Agneau au coulis blanc & petit lard. 
‘Veau, Poitrine de Veau au Baflic. 

Poitrine de veau Marirée.. 

Filets de’Veau au Blanc. : 

“Filets de Veau aux Concombres, 

Oreilles de Veau. 


Hors d'Oeuvres en Maïgre, 


Brochet en Bignet. 

Brochet en Salade. 

Grenoüille. 

Hachis de Carpe. ta 

Haricots Blancs. 

Huiîtres Griliées. 

Huîtres en Paille en Hatelet. 

Oeufs aux Trufes. 

Oeufs aux Champignons. 

Oeufs au Citron. 

Oeufs à la Philifbourg. 

Oeufs à l'Eftragon. 

Oeufs à la Tripe. 

Oeufs à la Sauffe Robert. 

Oeufs à la Chicorée. 

Oeufs aux Laïtues à la Sauffe blanche. 
Oeufs à l’Ofeille. 

Oeufs aux Ecrevifles. 

Oeufs aux Concombres. 

Oeufs au Céteri. 

Oeufs broüillés aux pointes d’Afperges, 
Oeufs en Poupeton aux fines herbes. 
Ceufs au Parmefan. 

Omelette aux petits Pois. 

_ Omelette aux Huitres. 

Omelette aux Ecrevifles. 
Omelette aux pointes d’Afperges. 


On trouvera à leurs articles particuliers , fa 


M 2 AE HU. 


compofition de ces différens Hors-d’œuvres en 


gras & en maigre. Toutes fortes de petites En-" 


" 


” 
ME 
4 À 


trées peuvent aufli être fervies pour Hors- M 


d'œuvres, en les mettant dans un plat à Hors- 
d'œuvres. | / 


Huile, Oleum. Suc gras & onûtueux tiré des 


olives par expreffion. On amafle au mois de 
Novembre & de Décembre une certaine quan- 
tité d'olives bien mures que l’on met dans un 
tas dans un endroit couvert, où on les laiffe 
s’échauffer pendant dix ou douze jours ; ce qui 


fait fortir beaucoup d'humidité & difpofe l'huile 


à s’en féparer plus aifément. Enfuire on les 
écrafe fous la meule , & on les met ainfñ écra- 


fées dans des cabats de jonc ou de palmier ques 


Von place au prefloir les uns fur les autres. La 


premiere huile qui en fort eft excellente ; c'eft 


celle qu’on appelle Huile Vierge. 
Quand cette huile eft exprimée, on arrofe 


d’eau chaude les mêmes olives , on les preffew 


& elles donnent une feconde huile qui eft fort 


bonne , après quoi on remue le marc que lon . 
arrofe encore d’eau chaude, & qui étant preffé for- 
g . : . . . 
tement rend une troifiéme huile baaucoup moins! 


bonne que les deux premieres. 
Ces huiles fe féparent facilement de l'eau, 
parce qu'elles nagent deflus ; mais il fe pré- 


v! 
a ! 
E] 


cipite au fond une efpece d'huile que les an- 


ciens appelloient Amurca. 

huile eft plus fufceptile d’exaïtation par le 
feu que le beurre , comme il eft aifé de le voir 
par la facilité avec laquelle elle s’enflamme. 


Ainfàne confultet que la raïfon, l'huile doit. 


contracter une plus mauvaife qualité par le trop 


grand feu que le beurre, & c’eftce que l'ex=s 


/ 


érience confirme. Voyez au mot Fre 
que l’on a dit des fritures à l'huile. | 
L'huile £ conferve d’eile-même, & elle fers 


LS: 


ture, Ce 


? 
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à conferver plufieurs autres fubftances ; elle eft 
outre cela pour le moins aufli adouciffante que 
le beurre, & pour cette raifon elle ne convient 
pas moins que le beurre aux afthmatiques, aux 
graveleux & àtous ceux dont les humeurs font 
trop âcres & trop falées; mais il en faut ufer 
modérément , fans quoi elle pourroit produire 
un trop grand relâchement dans les organes, 
_ Auf remarque-t-on que ceux qui en-font 
un trop grand ufage, font la plupart incom- 
modés de defcentes. 
. L'huile ef compofée de parties fulfureufes 
mélées d’un fel acide fixe. Or ces foufres & ces 
acides embarraflent aifément la mafile du fang , 
& de-là peuvent naître quantité d’obftruétions : 
outre cela cet acide étant coagulant comme il 
eft, fépare de la maffe plufeurs férofités qui 
relichent les parties , d’où s’enfuivent des def- 
centes & autres accidens. 

Il eft aifé de voir de-là que l'huile eft un 
affaifonnement , dont il faut prendre garde d’a- 
bufer. 

La meilleure huile eft l'huile vierge, autre- 

ment dite la premiere prefle , c’eft-à-dire, com- 
me nous l’avons remarqué, celle que l’ontire 
des olives fraiches qui n’ont point encore été 
preflées. L'huile de la feconde preffe n’eft point 
tout à fait fi bonne . & celle de la troifiéme 
preffe vaut encore moins. L’eau chaude dont on 
1e fert dans ces deux dernieres preffes pour tirer 
plus facilement Le fuc des ‘olives, ne contribue 
pas à perfe“tionner l'huile. 
. D'ailleurs comme cette derniere huile ef la 
plus engagée dans la fubftance du fruit, & que 
ce n'eft que par la violente compreflion qu’on 
vient about de la dégager , elle ne fçauroir ètre 
aufli agréable que la premiere. 

L'huile la plus nouvelle eft la meilleure ; celle 
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d'un an eft encore bonne , pourvu qu'elle ait 
été confervée dans des vaiffleaux de terre ou de w 
verre, & fraîchement. h 
‘ Huile de Noix. | :@ 
L'huile de noix s'emploie auffi dans les affai- 
fonnemens ; elle échauffe beaucoup plus que 
l'huile d'olives, & ne convient nullement aux 
tempéramens bilieux.. : ù 
_. HUITRE, Offreum ou Auffrea. Poïfon fans 
peau ni arêtes, informe en apparence & renz 4 
fermé entre deux écailles prefque rondes, lar- 
ges comme la main, épaifles, dures & pe M 
fantes , où il nourrit d’un peu d’eau marine &M 
de limon. LS: 
Il y a un grand nombre d’efpeces d’huîtres qui 
font toutes bonnes à manger. On doit les choi-h 
fir nouvelles, d’une grandeur médiocre,tendres ,M 
humides délicates, d’un bon goût & qui n'aientw 
point été prifes dans des eaux fales & bour-w 
beufes. * 1 
Il y a des Pays où les huîtres fe fement touts 
comme on femeroit du grain. À la Chine pars 
exemple il y a de petites huitres qu'on fémem 
dans les campagnes couvertes d’eau, On en 
caffe queiques-unes, & l’on en jette les mor=M 
ceaux dans les champs comme fi c’étoit desu 
graines ; il en naît d’autres en fort peu detems 
qui font d’un fort bon goût. Ces campagnes bai- 
gnées d’eau où l’on féme des huitres n'en pro 
duifent qu’à caufe que les œufs &/ le frai de 
huîtres y ontété jettés avec les écailles qu'on à 
caffées. 3 ESS 
On voit aufli aux Antilles & dans d’autres en 
droits, des arbres fi chargés d’huîtres que les 
branches enrompent. Sans doute que Îles va= 
gues de la mer ont jetté fur ces arbes des {es 
mences d’huitre; ainfi tous ces faits ne prouvent 


point que l’huñtre foit un Zoophite, 
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… Ce poiffon nourrit peu, & la digeftion qui s’em 
fait dans l’eftomac eft plutôt une fimple diflo- 
Jlution qu'une parfaite digeftion ; c’eft-à-dire 
que l'huître fe confume dans l’eftomac fans y 
produire que très-peu de chile ; elle fe réfout 
prelque tout en eau, & cette eau qui eft de la 
nature de celle dont l’huitre fe nourtit dans la 
coquille , c’eft-à dire un peu piquante , irrite 
doucement les fibres de l’eflomac & des inteftinss 
ce qui l'empêche de féjourner long-tems, & ce 
qui eft caufe en même tems qu’on en peut rman- 
ger un affez grand nombre fans en être incommo- 
dé. Aufli voit-onuneinfinité de gensen mangef 
foir & matin une fort grande quantité fans en 
reflentir aucun mal. 

On croit communément qu’elles font plus 
faines cruës , maisily a bien des eflomacs qui 
ne peuvent Le de la forte. 

Elles font fort faines cuites fur les charbons 
dans leur propre coquille avec un peu de beurre 
& de pain rapé, & elles conviennent alors à 
toutes fortes d’eftomacs , aufli-bien que celles 
que l’on accommode fur le réchaut avec une 
faulle au beurre & quelques légers affaifon- 
nemens. | 
… Mais celles qui ont pañlé par la poële ou qui. 
font frites , foit fimplement , {oit avec de la pâte, 
font fort mal faines. ns 
. Au refte de quelque facon qu’on les mange, 
elles nuifent à ceux qui abondent en pituite; 
C'eft la remarque de plufieurs fçavans Médecins, 
& cela eft aufi confirmé par l'expérience, 

. Paflons aux différentes manieres d’apprêter 
les huîtres dans les cuifines. | 
On mange ordinairement les huîtres cruës 
avec un peu de poivre. 

_ Huiïtres fautées. 

On en fert encore dans leurs coquilles cuitesfur le 
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gril , feu deffous & Îa pelle rouge par-deffuss 
Quand elles commencent à s'ouvrir feules , elles: 
font cuites. | | à 
. Huîtres grillées d’une autre façon. L. 
Ouvrez vos huîtres, laiflez-les dans leurs co< 
uilles ; mettez-y du poivre ; un peu de perfl 
haché , du beurre & de la rapure de pain biens 
fine par-deflus ; faites-les griller ; paflez la pellé 
rouge par-deflus, & férvez chaudement F1 


Entremetse À 


| Huîtres en hachis. É 
Prenez un demi-cent d’huitres , metier: (0 
dans de l'eau chaude. Quand elle eft prête An 
boüillir , retirez-les pour les mettre dans l’eau, 
fraiche ; faires-les égoutter, & n’en prenez qu “| 
le tendre. Si vous prenez tout ; hachez le duf” 
à part très-fin ; mettez enfuite le tendre avec, 
pour le hacher auf. Si vous voulez y mêler 
de la chair de carpe, elle ne peut que donnes 
bon goût au hachis. ; 

Mettez dans une cafferole un bon morceau de. 
beurre, avec perfil , ciboules , champignons. 
hachés ; paffez-les fur le feu ; mettez-y une pins 
cée de farine ; moüillez après avec un demi 


C 


fetier de vin blanc & autant de bouillon maigres. 
“Faites cuire dedans votre hachis jufqu'à ce 
qu'il n’y ait plus de faufle, & l’affaifonnez de, 
bon goût. Quand vous êres prêt à fervir , mets 
tez-y une liaifon de trois jaunes d'œufs & de la 
crême, & fervez pour Entrée. pure 
Huîtres frites. "11 

Ouvrez vos huîtres mettez-les égoutter fur 
un tamis; quand elles font égouttées ; mettez= 
“les dans un plat avec du poivre , deux ciboules 
entieres , une feuille de laurier , un peu de bas 
flic, un oignon par tranches , une demi-dous 
zaine de clous & deux jus de citron ; remuez« 


le de tems entems dans leur marinade, 
Faites 
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… Faites une pâte avec de la farine & de l’eau, 
un peu de fel & un œuf blanc & jaune ; battez 
[bien le tout enfemble , que la pâte ne foit ni 
trop épaille ni trop claire ; faites fondre un mor. 
ceau de beurre comme une noix & le mettez 
| dans votre pâte. j 
Quand vous êtes prêt à frire voshuitres , ti- 
fez-les de leur marinade une à une fur un linge, 
efluyez-les bien; mettez votre poële fur le feu 
avec du beurre affiné ; trempez vos huîtres une à 
lune dans la pâte , & les mettez dans la friture 
pente à propos. Quand elles font frites , fer- 
| 


vez-les fur une ferviette pliée avec perfl frit 
| pour Entremets | 
_ Onles fert auffi frite en gras 3 pour-lors au 

| lieu de beurre, on fe fert de fain-doux. 

| Huïtres a la daube. 

Ouvrez des huîtres , affaifonnez-les de fines 
| herbes hachées fort menu comme perfil, ci< 
|boule , bafilic, fort peu dans chaque huiître , du 
| poivre & un peu de vin blanc; recouvrez-les en- 
| fuite de leur couvercle , & les metrez cuire fur 
Ile gril ; pañlez de tems en tems la pelle rouge 
| par-deffus. Quand elles font cuites , drefez-les 
| dans un plat & les férvez découvertes. 

A Huirres en paille en harelerres 

| Pianchiflez vos huîtres dans deux eaux fans 
| les faire bouillir, lavez-les bien & les faites 


4 


| égoutter ; pañlez dans une cafferole perfil, ci- 


boules , champignons hachés, une pointe d'ail 
| avec un quarteron de beurre ; mettez-y enfuite 
| vos huîtres , faites leur faire deux ou trois tours 
| fans boüillir 3 liez-les de jaunes d'œufs, enfilez- 
Iles dans des hatelettes, pannez-les & les faiteg 
griller , & fervez à fec. 
Huîtres en cafferole. 

Ouvrez des huîtres, frotez le cul d’un plat d’ars 
| gent de bon beurre; asrangez vos huirres dedaus ; 
| Tome IT, O 
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affaifonnez-les par-deflus de poivre , de erfi 
haché; mettez-y un demi-verre de vin de Chante 
pagne , couvrez-les de bon beurre frais bie” 
mince, pannez-les d’une mie de pain bien fine ,. 
& les faites cuire avec le couvercle d’une tour- L 
tiere, feu deflus & deffous , qu'elle prenne belle 
couleur ; dégraiffez-les , nettoyez le bord de. 
votre plat, & fervez chaudement pour Entre-s 
mets. | s : 
Huîtres en ragoût en gras. ; 

Vos huîtres érant ouvertes , mettez-les dans. 
une cafferole avec leur eau, faites-leur faire deux 
ou trois tours fur le fourneau pour les dégour- 
dir; tirez-les enfuite une à une, nettoyez-les. 
bien & les mettez fur un afhette. | hr 
Paffez dans une cafferole des champignons & 
des trufes avec un peu de lard fondu; moüil= 
lez-les de jus & les liez d’un coulis de veau &" 
de jambon. Lorfque vous êtes prêt à fervir ," 
jettez-y vos huitres , faitesles chauffer & fer-u 
vez pour Entremets. © . »: 
On ne doit point faire boüillir les huitres : 
ce ragoüt fert pour toutes fortes d’Entrées 
graffes. | , 
7 Huîtres en ragoût pour les jours maigres. # 
Vos huîtres préparées & nettoyées commen 
nous venons de le dire , pañlez dans une caf- : 
ferole quelques champignons & des trufes avec 
un morceau de beurre frais ; mouille:-les d’un 
bon boüillon de poiffon; mouillez-les enfuitew 
d'un bon coulis d’écrevifles , mettez-y vos 
huîtres & les faites chauffer fans bouillir ; dref-s 
{ez-les dans un plat & fervez chaudement pour ÿ 


Entremets, 1. 
Ce ragoût fert pour toutes fortes d’Entrées de 


poiflon aux huitres. | 
Autre «goût d'huîtres. 


Vos huîtres étant ouvertes , mettez-les égouts 
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“ter fur un tamis , mettez par-defflous un plat 
. pour en recevoir l’eau ; mettez un morceau 
de beurre dans une cafferole fur un fourneau ; 
quand il eft fondu mettez-y une pincée de fa- 
-rine ,remucz avec une cuiller de bois jufqu’à 
ce que cela foit roux ; mettez-y de petites 
croûtes de pain avec vos huitres qui font égout- 
tées ; faites leur faire cinq ou fix tours fur le feu ; 
affaifonnez-les de poivre, perfl & ciboules en- 
tieres ; mouillez-les moitié de leur eau , moi- 
tié de boüillon de poiffon , que votre ragoût 
foit de bon goût, qu'il y ait de la pointe, & 
fervez chaudement pour Entremets. 
_ Cette efpece de ragoüt fe fait promptement 
&. fe fert de même, parce qu'on ne fait point 
bouillir l’huître qui fe racornit & perd de fon 
goût en boüillant. PAR AE 
Huîtres à la minute. À 
Mettez dans une cafferole une cuillerée de 
toulis, un verre de vin de Champagne , un 
bouquet de toutes fortes de fines herbes , & 
faites bouillir fur le feu ; faites ouvrir pendant 
ce tems-là des huitres que vous mettez égout- 
ter fur un tamis, & un plat deffous pour eñ 
recevoir l’eau ; mettez cette eau dans la faufle, 
faites-la réduire , mettez-y vos huîtres pour 
leur faire faire quelques tours fans qu’elles boüil. 
lent, & fervez avec croûtons frits pour gar- 
niture. | 48 À 
À Huîtres au parmelan, 
Mettez vos huîtres égoutter fur un tamis, 
frotez le fond d’un plat avec du beurre frais ; 
arrangez les huîtres deflus , poudrez-les de 
gros poivre & de perfl haché ; arrofez.les avec 
un dem verre de vin de Champagne ; couvrez- 
les avec du parmefan rapé; mettez le plat dans 
le four ou fous un couvercle de tourtiere. Quand 
elles font de belle couleur & bien glacées , re 
Oij 
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tirez-les, &après les avoir dégraiflées, & nettoyé. 
le bord du plat, fervez chaudement. : 4 
_Huitre à la bonne femme. M 

Faîtes blanchir des huîtres dans leur eau y Met=. 
tez-les égoutter fur un tamis ; nettoyez-les , ha” 
chez-les bien menu ; prenez de la mie de pain. 
trempée dans de la crème, perfil , ciboules ,* 
anchois, le tout haché , poivre, un peu de fel,” 
un morceau de beurre ; pilez bien le tout avec. 
vos huîtres , & liez de quelques jaunes d'œufs x. 
mettez. de cette farce dans les coquilles d’huîtres,” 
pannez de mie de pain , & faites cuire au foures 
Quand elles font cuites & de belle couleur, fer 


“ 


vez à fec, 
Huître au bon homme. 4 
Faites blanchir vos huîtres à l’eau, pafñlez-leg 
au roux avec farine frite , c’eft-à-dire , lorfque 
votre beurre fera roux ; mettez-y une pincée ous 
deux de farine que vous ferez frire ; ajoutez-y# 
du perfil & de Ja ciboule hachée bien menu avec 
l'affaifonnement ordinaire , laifez mitonner le 
fout avec un peu de vin blanc ; quand les” 
huîtres font cuites, fervez-les pour Entrée aveci 
sranches de citron pour garniture ou croûtons” 


frits. 
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Huïtres farcies. à 
Faites une farce avec un morceau d'anguilles 
Æ& une douzaine d’huitres blanchies , un peu de” 
perl & de ciboules, quelques champignons 3 
aflaifonnez de fel, poivre , fines herbes , fines 
épices, de bon beurre frais, un peu de mie de” 
pain trempée dans de la crême, deux jaunes. 
d'œufs crus , le tout haché enfemble & pilé dans” 
an mortier. 3j 

Prenez de cette farce, garniffez-en le fond de” 
vos coquilles , & y mettez une huître en ragoût 3" 
<ouvrez votre coquille de la même farce & la” 
Éotez d'un œuf battu ; jettez par-deffns un peu 
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de beurre fondu, pannez de mie de pain bienfine, 

& les mettez cuire au four, qu’elles prennent 

belle couleur .& fervez chaudement pour En- 

tremets ou pour garniture d’Entrée. 

.… L'on farcit de même des huïtres en gras; au 

fieu d’une farce maigre, on fe fert d’une farce 

grafle & d’un ragoût d’huitres en gras , le refte à 
d'ordinaire. 

44 Autres Huîtres farcies. 

Ouvrez vos huitres, & les faites blanehir ; 
“après cela, hachez-les bien avec perfil, cibou- 
Mes, fel, poivre , anchois & bon beurre ; faites 

tremper une mie de pain dans de la crème, que 
vous y mêlez avec mufcade & autres épices dou- 
ges , deux ou trois jaunes d'œufs ; pilez le tout 
enfemble ; farciflez vos coquilles de cette farce, 

. & les ayant derées ou pannées , faites-les cuire 
‘au four ou fur un gril, & les fervez à fec. 

Huîtres en petits patés à la Hollandoi’e. 
Prenez autant d’huîtres que vous voulez faire 

_ de petits pâtés ; effuyez-les bien en fortant de 
 Fécaille ; paflez-les légérement dans une cafe- 
-role avec bon beurre , perfl, ciboule hachée 

& les affaifonnez >; quand elles font froides , 
 faites-en de petits pâtés dans des tourtieres ent 
- pate fine ; faites-les euire au four, & les fervez 

| chaudement pour Entrée ou pour garniture, 

n Autres petits patés d'Huitres à Pécaille. 

Prenez autant d’huîtres que voulez faire de 

… petits pâtés ; faites enfüite un hachis de laitan- 
ces & de chair de carpe, de tanche, de bro- 
cher & de chair d’anguille ; affaifonnez le tout 
. de poivre , fel , clou battu & vin blane; en- 
_velopez-en vos huîtres, & en mettez une dans: 

… chaque pâté avec un peu de beurre frais; faites=. 

. les cuire & fervez chaudement. 

Tourte d'Huîtres. 


"n Eçaillez vos huîtres & les mettez dans Une 
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eafferole; faites leur faire deux ou trois tou 7 
fur le jeu; retirez-les , & après les avoir nete 
toytes une àune, mettez les fur une afletre 
faites fondre un petit morceau de beurre dans 
une cafferole ; quand il eft fondu, mettez - ÿ 
une pincée de farine & la remuez toujours sn 
quand votre beurre eft roux, mettez-y quel 
ques petits champignons & moufferons ; afaifon-“ 
mez de poivre & d’un bouquet ; & quand le ra. 
goût ef cuit, dégraiffez-ie bien y & y mettez 
des huîtres pour faire feulement un boiillon à 
achevez de lier votre ragoût d’un peu de coulis. ï 
au roux; retirez-le & le laiflez refroidir. 

Foncez une tourtiere d'une abaifle de pât ï 
feuilletée ; mettez-y le ragoût d’huîtres ; moüil 
lez-la tout autour & la couvrez d’une autr 
abaifle de pâte feuilletée, & faites un cordoi 
‘autour ; dorez votre tourte d’un œuf battu & la 
mettez cuire. 

Quand elle eft cuite, dreffez-la dans un platgh 
découvrez-la pour voir f elie n’eft pas trop fé 
che, & fi elle left trop, jettez-y un petit coulis 
léger » recouvrez-la & fervez chaudement. 


Potage d'Huîtres. 1 
Pañez vos huïtres à la cafferole avec bon 
beurre ; pafñlez en même tems avec vos huîtres” 
des champignons par morceaux & un peu de FA 
rine , & mettez cuire le tout avec purée chaire,” 
fel & poivre ; faites mitonner yotre pain aveem 
: bon bouillon de poiffon ; mettez delfus vos hui- 
tres & vos champignons , avec jus de M 
gnons par-deflus, 
HYDROMEL. Eiqueur faite avec de l’eau & 
du miel. Il y en a de deux fortes, l'hydro=w 
mel vineux & l’hydromel ordinaire. nn 
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Hydromel vineux. 
Dans bien des pais froids où le raifin se 


Lui 
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"peut aquérir la maturité néceflaire pour fervir 
Là faire de bon vin, & où il fe trouve beau- 
“eoup de miel, les peuples fe font une liqueur 
fhiritueufe avec l’eau & le miel , appellée hy- 
“dromel vineux. Voici Ja maniere dont on la 
prépare. 
: On prend de l’eau de fontaine ou de riviere ÿ 
‘on y diflout autant de miel qu’il en faut pour 
qu'un œuf puifle demeurer fufpendu dans Ja li- 
queur : on la met enfuite fur le feu ; lécumant 
de tems en tems, & on l’y laifle jufqu’à ce que 
J'œuf puiffe furnager fur la liqueur ; après quoi 
ton La verfe dans un tonneau dont on n'emplit 
que les deux tiers, & qu’on ne bouche qu'avec 
du papier ou du linge. On expofe ce tonneau 
au foleil, ou à la chaleur des étuves pendant 
plus d’un mois. Alors la liqueur fermente.& de- 
vient vineufe : enfin on la met à la cave &onla 
bouche bien. : 

Quelques - uns pour rendre l’hydrome] plus 
agréable , y jettent des aromats avant qu'il aié 
commencé à fermenter, D'autres pour lui don- 
ner différens goûts & différentes couleurs, y 
mélent des fucs de cerifes , de mures , de frai- 
fes, de framboifes , ou de plufieurs autres fruits, 
… On fait boüillir l’hydromel jufqu’à ce qu’un 
œuf puifle furnager fur la liqueur, & par cette 
marque on connoit qu’elle a aflez de conffiance 
pour fe pouvoir conferver long-tems. 

On n’emplit aufli que les deux tiers dutonneau 
dans lequel on met fermenter l’hydromel , afin 
que la liqueur en fe rarefiant pendant la fermen- 
tation , trouve affez d'efpace pour s'étendre. On 
ne bouche meme ce tonneau qu'avec du linge ou 
du papier, de peur qu'il ne creye par la fermen- 
fation. 

‘ Enfin on l’expofe au foleil ou aux étuves, 
afin que la liqueur qui y eft contenue fer- 
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mente plus promptement , & que fes fels CR 
fentiels aient plus de force pour brifer les par 
ties huileufes du miel, & pour les rendre El 

titueufes, î 
© On choïfit ordinairement le miel blanc pour, 
faire l'hydromel , parce qu’il eft plus pur & d’ on 
meilleur gout que le jaune. On pourroit y ems, 
ployer le miel de Narbonne , montre n el 
feroit que meilleur | 

L’hydromel fortifie l'efomac & le cœur ; 4 
ranime les efprits ; 11 aide à la refpiration ; q (A 
excite l'appétit ; 1 Jâche un peu le ventre ; 11 
. eft falutaire aux perfonnes qui touffent & au 
phufques. 4 

Il enivre étant pris en certaine quantité ; Fi 
eft pernicieux dans les fievres ardentes ; il péfen 
fur l'eflomac , & il excite des envies de vomir 
quand il eft trop nouveau fair. Û 

L'hydromel convient en tout tems, princiss 
palement aux vieillards & à ceux qui (ont 
d’un tempérament phlesmatique & re nESSS 
lique. 

rue] étant fait avec le miel, qui ef 4 
la partie des fleurs la plus effentielle, ne peut. 
être qu’une boiffon fort falutaire. Elle forrife 
le cœur & l'eflomac, & elle augmente la 
quantité des efprits animaux par fes parties vos. 
latiles & exaltées. Elle adoucit auf les âcre 
tés de {a poitrine par fes principes huileux 
balfamiques. 

L'hydromel eft pernicieux dans les fievres, 
ardentes , parce qu'il contient beaucoup d 
principes fpiritueux qui ne feroient qu augmens 
ter encore le mouvement violent & impétueux, 
des humeurs. I] ne convient pas non-plus aux 
bilieux , parce que le miel dont il eft compos 
fé fe Sue uen à en bile, ( Voyez l'ar= 
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ÆL'hydromel enivre quand on en boit beau- 
Coup, par les mêmes raifons que nous avoms 
éxpofées en parlant de l'ivrefle du vin & du 
cidre, 
… Il péfe auf fur leflomac, & il excite des 
maulées quand 1l eft crop nouveau fait, par- 
ce qu'alors il contient quelques vifcofités de 
miel , qui n'ont pas été tout-à-fait rarefiées pen- 
dant la fermentation, mais dans la fuite ces 
vifcofités s’atténuent & fe brifent, ou fe fépa- 
rent de la liqueur. 


Hydromel ordinaire. 


On peut faire un hydromel qui ne fera poing 
Vineux en le préparant de la même maniere 
que celui dont nous venons de parler, excep 
té qu'on ne le laiflera point fermenter. 

IL faut remarquer que l’hydromel vineux eft 
moins convenable pour les maladies de la poi- 
trine que l’autre , parce que le vineux contieng 
moins de parties baffamiques & eft propre À adou- 
cir les âcretés de la poitrine ; la plupart de ces 
parties balfamiques ayant été réduites en efprit , 
font devenues trop fubtiles pour produire cet 
effet. 
… Au contraire l’hydromel qui n’a poinr fouf: 
fert de fermentation , eft chargé de beaucoup 
de principes huileux , qui ne font ‘ni trop fub-. 
tils, ni trop grofliers , & enfin qui demeu- 
rent tels dans l’hydromel qu’ils étoient dans le 
miel même, qui eft un aliment excellent pour 
adoucir & pour tempérer l’a&tion des fels âcres. 
- 11 faut encore remarquer que l’hydromel vi- 
neux , quoique fait avec le miel, ne lâche pas 
tant le ventre que l’hydromel commun, parce 
que les parties du premier étant devenues plus 
fubtiles & plus exaltées par la fermentation, 
lue demeure pas dans les premieres voies au= 
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effet. "1 

HYPOCRAS. Liqueur excellente dont voici 
la préparation. Prenez une demi-livre ce fucres 
rapé que vous mettez dans un baflin ; verfezs 
deffus une pinte de vin , le plus vieux & le plus: 
rouge eft le meilleur; remuez doucement votres 
fucre avec une cuillet pour le faire fondre, Etant 
fondu , paffez-le à la chauffe cinq ou fix fois 
& quand il eff clarifié, verfez-y un filet d’effen=" 
ce d'hypocras, & le remuez avec la cuiller 5 
goûtez s’il eft affez fort , & s'il ne l’eft pas , ajous 
tez-y encore de l’efence. |, 4 

Verfez-le après cela dans une bouteille ; bous 
chez-la dans le moment , afin qu'il ne s’évente! 
pas. Cet hypocras eft meilleur que celui qui fe 
fait par infufñon. 14 


Autre Hypocras de vin rouge. 


Mettez dans une terrine une pinte de bon vi 
un peu couvert , avec trois quarterons de beauk 
fucre coupé par morceaux , un peu de canelle 
& de poivre-long rompu, douze clous de pis 
rofle ; deux feiilles de macis, un peu de gin* 
gembre coupé par tranches, une pomme de res 
nette pelée & coupée aufli par tranches; cou= 
vrez bien la terrine, & laiffez le tout repofét 
environ demi - heure, Lorfque le fucre fera 
bien fondu , paflez le tout dans une chauffe de 
drap ou de ferge bien forte; mettez aufli dans 
la chauffe une douzaine d'amandes douces caf” 


lapointe dans du lait ; tournez votre hypocrass 
dans cette chauffe, & le pafñlez jufqu’à ce qu'il 
{oit bien clair. Cela fait, mettez-le dans une 
bouteille de verre & la bouchez bien pour le 
conferver. À 

Vous pouvez encore pour le rendre meilleur 


Ca 
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‘prendre un grain de muic & deux grains d’ambre 
gris ; pilez-les un peu dans un mortier de fonte 
| avec un morceau de fucre en poudre ; mettez 
le tout dans un peu de coton ou d'étoupe à la 
pointe de la chaufle , & pañlez l'hypocras par- 
-deflus deux ou trois fois. 


Hypocras de vin blanc. 


| Prenez trois pintes du meilleur vin blanc que 

“yous pourrez trouver , une livre & demie de fu- 

“cre plus ou moins, une once de canelle , un peu 
de macis, deux grains de poivre blanc entiers 
& un citron partagé en trois ; laïflez le tout in- 
fufer pendant quelque tems; paflez-le à la chauf= 
fe avec un petit grain de mufc & deux ou trois 
morceaux de citron. Si votre hypocras ne pâlit 
que difficilement, vous pouvez y verfer un de- 
mi-verre de lait, cela fera l’effet que vous at- 
tendez. a | | 

Le clairet fe peut auñli faire de même, 


J 


AMBON , Perna. Cuifle ou épaule de co- 

chon ou de fanglier, qu’on leve pour faler 

fumer, Les jambons les plus eftimés font ceux 
dé Mayence & de Bayonne. Pour les proprié- 
:25 les qualités du jambon , voyez cochon & 
lard, 


Maniere d'accommoder les Jambons. 


| Faites une faumure avec du fel & du falpètre 
* & toutes fortes d'herbes odoriférantes , comme 
thin, laurier , bafilic , baume, marjolaine, 
fariette , geniévre, que vous moüillerez avec 
moitié eau & moitié lie de vin ; laiflez infufer 
toutes ces herbes dans la faumure pendant vingt- 
quatre heures ; paflez-la enfuite au clair , puis 
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vous y meéttrez tremper un jambon pendatf 


qunze jours. 


Après ce tems-là tirez-les de la faumure pour 
ies faire égoutter ; après Les avoir bien effuyés, 


\ 4 LA 
mettez-les fumer à la cheminée. 


Quand ils feront fecs, pour les conferver” 
vous les frôterez avec de la lie de vin & du“ 
vinaigre , & vous mettrez par - deflus de law 


cendre, 
] 2 
Maniere de faire les Jambons de Mayence. 


Autre maniere de faire les Jambons de Mayence 


Aufli-tôt que les jambons font levés de deflus 
les porcs, mettez-les contre terre ; chargez-lesu 
d’une planche ou ais, & de pierres par-deflus :M 
luffez-les dans cet état pendant vingt - quatre 
heures ; falez-les enfuite, & quand ils font bien“ 


{1 faut les faler avec du falpétre pur , les 
pteffer dans un preffoir à linge pendant huit jours, 
es tremper dans l’efprit de vin où l’on aura mis 
ces grains de geniévre pilés ou concaflés , & les 
faire fumer à la fumée du bois de geniévre. if 


falés, envelopez-les de foin ; mettez-les dans 


un vaiffeau ou dans une benne 3; faites un lit de“ 
terre & un lit de jambons, & deux jours après 


vous les tirerez. | 


Faites enfuite boüillir de la lie de vin avec 


de la fauge, du romarin, de l’hifope, de la 


marjolaine , du thin & du laurier ; jettez le 
tout tiéde fur vos jambhans dans un vaifleaum 
bien bouché, & les-y laiffez pendant deux jours. M 

Mettez-les enfuite à la cheminée, & les par-w 
fumez pendant cinq ou fix jours par deux diver- ” 


fes fois avec du geniévre. 
| Autre façon. 
Salez vos jambons & les gardez pendant cinq 


jours dans leur {el ; tirez-les enfuite & les met- “ 
tez éans la fcieure ou limüre de fer l'efpace de 


AM. AMONT 
dix jours ; lavez-les enfuite er du vin ne 
& les enfermez dans quelque petit endroit où 
vous ferez deux fois par jour du feu de geniévre 
pendant dix jours ou plus. 
| Autre façoñe 
 Auffi-sôt que les jambons font levés, érèn- 
dez-les bien pour leur faire prendre le pli; por- 
tez-les enfuite à la cave pour les faire fuer peñ- 
dant quatre jours entems fec, & deux jours feu+ 
lement en tems humide, ayant foin d’effuyer 
très-fouvent l’eau qu'ils jettent; mettez-les en- 
fuite à la preffe entre deux ais , où vous les laif- 
ferez autant de tems qu'ils ont été à la cave ; 
après cela affaifonnez-les de fel, poivre, clous 
& anis battus ; neuf jours après, tirez -les du 
faloir pour les mettre dans de la lie de vin pen- 
dant neufautres jours , après lefquels vous en- 
veloperez les jambons dans du foin, & vous les 
enterrerez dans la cave ou dans un endroit qui 
ne foit pas trop humide , où vous ne les laifferez 
pas trop long-tems de crainte qu’ils ne fé gâtent. 
Pendez-les enfuite à la cheminée ; parfumez-les 
deux ou trois fois le jour avec le bois de genié- 
vre, que vous allumerez direétement deffous. 
Quand ils font fecs, pendez-les au plancher 
d'une chambre qui ne foit point humide, où 
vous les laifferez jufqu’au tems où vous voucrez 
les fairé cuire. 


Maniere d'appréter les Jambons de Bayonre. 


Avant de faler le jambon, attendez fept ou 
huit jours, ou jufqu'à ce qu'il foit gluant : alors 
Y’ayant bien lavé & enfuite pelé, prenez autant 
d’onces de fel qu'il péfe de livres, & autar 
d’onces de falpétre qu'il y a de livres de fel ; r6- 
duifez en poudre le fel & le falpètre ; affaifonnez- 
en le jambon que vous mettrez fur une plin. 
che difpofée en pente avec un vaifleau pour re- 
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cevoir ce qui en dégoutte ; fervez-vous-en à 
mefure pour humeéter le jambon avec un linge, 
II faut après cela l’effuyer & lenduire de lie de 
vin, & quand elle eft féche , on le pend à la che- 
. minée pour le faire fumer à la fumée de geniévre 
trois ou quatre fois le jour, l’efpace d’une heure, 
pendant cinq ou fix jours. Quand il eft fec & 
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bien parfumé , mettez-le dans la cendre pour W 


le conferver. 
Maniere de conferver les Fambons. 
Prenez du poivre noir & de la cendre à pro- 


portion de la quantité de jambons que vous avez 
_à conferver ; faites-en une efpece de pâte de 


laquelle vous enduifez les fentes & les crevaffes 


des jambons : cela empêche que les mittes ne 
s’y mettent. Pendez-les en l’air dans un lieu 
qui ne foit nitrop chaud, ni trop humide, Si 
vous êtes obligé d’en porter en campagne, ül 
faut les emballer dans des caifles avec des co- 
peaux de Tonnelier & du foin pour les tenir 
ferrés. ; 
Maniere de faire euire les Tambons. 


Quand vous voulez faire cuire vos jambons; 


ôtez-en le mauvais, fans rien ôter de la couene ; 
faites-les deffaler dans de l’eau deux ou trois 
jours , fuivant qu'ils font nouveaux & que vous 
les jugez aflez deffalés ; envelopez-les d’un tor- 
chon blanc ; mettez-les dans une marmite qui 
foit de la même grandeur qu'eux ; mettez-y 
deux pintes d’eau & autant de vin rouge, raci- 
nes, oignons, un gros bouquet de toutes fortes 


de fines herbes ; faites cuire votre jambon pen- 


dant cinq ou fix heures à petit feu. 

Quand il eft cuit , laiflez-le refroidir dans fa 
cuiflon ; retirez-le enfuite, & Ôtez doucement 
la couene fans Ôter de la graifle ; mettez furla 
graife du perfil haché ayec un peu de poivre, 
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& enfuite de la chapelure de pain ; pañez-y la 
pelle rouge pour que la chapelure s'imbibe un, 
peu dans la graiffe & prenne belle couleur, & 

{ervez froid fur une afiette pour gros Entremets. 


Autre maniere. - 


Avant de faire cuire votre jambon, que l’on 
fuppofe falé comme il faut & bien parfumé , 
faites-le tremper dans de l’eau tiéde , & après 
» avoir changé d’eau plufieurs fois, layezle & 
l'efuyez ; mettez-le enfuite dans un chaudron 
Je plus preffé que vous pourrez, afin qu'il y ait 
peu de bouillon, & que par ce moyen“ Ja trop 
. grande abondance d'eau ne diminue rien de fa 
DA | 
Obfervez avec cela de mettre au fond du 
chaudron une poignée de foin déliée , avec de 
_ fines herbes , deux gros oignons & de l'écorce 
de citron, & à mefure que fon bouillon fe tarit, 
- on a foin d’avoir de l’eau chaude pour en fubf- 
tituer toujours de nouvelle, & continuer ainfi 
juiqu’à ce qu’il foit parfaitement cuit. 

Lorfqu’il eft bien cuit, on le laiffe refroidir 
dans fon boüillon, jufqu’à ce qu’on puiffe l’ôter 
du chaudron avec la main , puis onle met fur 
un plat où on lui laiffe égoutter fon boiullon, 
après quoi on leve la couene de deflus le lard 
pour le poudrer d’un peu de poivre & d'un peu 
de canelle broyée , y piquer quelques clous de 
girofle , & le garnir de perfil haché avec un 
peu de thin & des feuilles de laurier, puis on le 
recouvre de la couene pour lui donner le tems 
de fe refroidir tout-à-fair. 

Quelques-uns mettent du vin avec l’eau pour 
le faire ; mais on prétend que cela le racornit 
un peu, Aurefte, cela dépend de la volonté de 
£eux qui le font cuire. 

= Nous avons dit à l’article Cochon, que la chair 
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de cet animal, généralement parlant ; étoié 
mal-faifante , chargée de fucs vifqueux & grof= 
fiers, capables de produire des humeurs de Iæ 
même nature , de caufer des indigeftions & plu-« 
fieurs autres incommodités ; qu’en un mot elle 
ne convenoit qu'aux perfonnes faites à la fatigue” 
& au travail, parce qu'il leur faut un aliments 
folide , & qui ne fe diflipe pas aifément, & que’ 
les autres devoient en ufer très-fobrement. 

C’eft bien pis encore lorfque le fel l’a endur- 
cie, & qu’elle à été féchée à la fumée ; elle n’en: 
eft que plus indigefle, & conféquemment ca- 
pablede caufer des obftru&ions. 

Ainfi toutes les perfonnes foibles & délica- 
fes, tous ceux qui digérent mal, pour peu 
qu’ils foient attentifs à leur fanté, doivent s’en 
interdire l’ufage , ou du moins en ufer bien ta= 
sement & bien fobrement, | 

Jambon rôti à la broche. 

Otez la peau de votre jambon , parez-le par- 
deflus ; mettez-le deffaler dans de l’eau tiéde ; 
faites-le tremper enfuite dans un plat dix ou. 
douze heures avec une bouteille de vin d’Efpa- 
gne ; après cela m'ettez-le à la broche , enve- 
1opé de feuilles de papier; mettez le vin d’Ef- 
pagne où 1l a trempé dans la léchefrite ; arrofez= 
le de tems en tems pendant qu'il cuit ; quändil 
eft cuit, panez-le avec de la mie de pain bien 
fine & du perfil verd; faites-lui prendre belle 
couleur ; retirez-le de [a broche ; laifezle re- 
froidir ; dreflez - le fur une ferviette garnie de 
perfil verd , & fervez pour Entremets, 

Jambon à la braife. 

Prenez un jambon, ôtez-en la couene ; pa- 
rez-le par-deffous, & nettoyez le manche ; 
mettez-le enfuite deffaler, Quand il eft deffalé, 
retirez-le & le ficelez ; prenez une marmite de 
la grandeur de votre jambon ; garnifez-en le 
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Fond de bardes de lard& de tranches de bœuf bat- 
tu; affaifonnez de fines hérbes& fines épices, feuil- 
les de laurier , oignons , panaïs, Carotes , perfil , 
ciboules , point de fel; mettez-y votre jambon 
le maigre en deflous ; mettez defflus même chofé 
que deffous ; fermez bien la marmite de fon 
couvercle avec de la pâte, & mettez cuire à 
petit feu deflus & deffous pendant dix ou douzé 

eures. 

Quand il eft cuit, laiffez-le refroidir dans 
on jus; tirez-le enfuite & ôtez la ficelle ; mettez- 
le dans une tourtiere ; panez-le d’une rapure de 

ain bien fine, & faites-lui prendre couleur aveé 
‘à pelle rouge , & fervez fur une afliette, garni 
de perfil verd, De Entremets, 

On peut aufli fervir ce jambon à fa braife 
€haud pour Entrée. Quand il eft cuit on le 
dreffe dans un plat , & avant de fervir on jette 
par deffus un ragoût de ris de veau. ( Voyez 
au mot Rés de Vean, la maniere de faire ce 
ragoût. ) 

… On peut encore le fervir avec une fauffe à la 
carpe. ( Voyez au mot Sauffe, la maniere de 
la faire, ) Ou bien avec un ragoût d’éerevifies. 
( Voyez au mot Ecrevifles , l’article ragoût d'é- 
crevifles, ) | 


: Jambon garni de Galantimes. 


Parez votre jambon & le faites deflaler à pro- 
pos; mettez-le cuire enfiute dans une bonne 
braife avec trois pintes de vin rouge, racines s 
oignons , poivre , un gros bouquet , ail, thin, 
laurier , bañlic ; faites-le cuire pendant fept ou 
huit heures à très-petit feu ; laiffez-le refroidir 
dans fon boüillon , & après l'avoir paré, fervez- 
Îe fur une ferviette , garni tout autour de galan- 
tines coupées en tranches. ( Voyez au mot &4- 
“lantine ; la maniere de les faire. ) 
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Jambon au vin de Champagne. + 

Prenez un jambon, & après l'avoir paré" 
defalé & ficelé, foncez une cafferole de tran-« 
ches de bœuf & de veau; mettez votre jam-" 
bon deflus ; couvrez-le de bardes de lard ; met 
tez-ÿ racines , oignons, un gros bouquet , per: 


fl, ciboules , ail , poivre long , macis, clous 


de girofle |, mufcade ; couvrez bienla caflerolen 
& la mettez fuer pendant deux heures fur la 
cendre chaude ; mouillez enfuite votre jambon 
d'une bouteille de vin de Champagne; conti 
nuez de Île faire cuire pendant fix heures à très-# 
petit feu ; tirez-le enfüite ; dégraiffez-le bien &w 
le fervez avec une fauffe au vin de Champagne,# 
que vous ferez ainf, 10 

Faites fuer du veau & du jambon ; moüillez- 
Le d’un bon boüillon , d’un coulis & d'une bou-# 
teille de vin de Champagne. Après l'avoir faits 
bouillir & écumé, faites boiüillir votre fauffe* 
pendant deux heures; qu’elle foit d’un bon goûts 
& réduite à propos , fans être ni trop liée nitrops 
claire; paflez-la au tamis & fervez deflus le james 
bon, : 


Jambon à P Allemande, 

Prenez des tranches de jambon cru que vous” 
coupez le plus mince qu’il vous fera poffible , &h 
de la mie de pain par tranches pañfées au beurre“ 
mettez dans le fond d’un plat du lard rapé, un“ 
lit de mie de pain , un lit de fines herbes, com- 
me perfil , ciboules , avec champignons & trueh 
fes , le tout haché très-fin, un lit de jambon $, 
un lit de fines berbes, un lit de lard rapé, um 
Ut de mie de pain, un lit de fines berbes, & f- 
niflez par le jambon ; faupoudrez le deflus de 
mie de pain; mettez-le cuire au four pendant, 
une heure & demie, & fervez chaudement. 
Autre facon de jambon au vin d'Efpagne. 


Parez un jambon , faites-le deffaler ; embros! 


gr 
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chez-le & l'arrofez avec de l’eau chaude en cui- 
Ant. (I faut avoir de l’eau boüillante dans un 
-haudron pour vous en fervir à mefure, ) Quand 
jambon eft cuit, Ôtez la couene & larrofez : 
vec une bouteille de vin d’Efpagne petit à petit. 
Retirez-le de la broche ; laïffez-le refroidir, & 
le fervez froid pour Entremets. 

“ On peut encore le fervir chaud avec une fauf- 
fe piquante. ( Voyez au mot Saufe. ) 


Jambon en ragoût à l'Hypocras. 


Paffez des tranches de jambon dans une caffe- 
role ; faites une faufle avec vin, fucre ; 
canelle , uu macaron pilé, un peu de poivre 
blanc concaffé ; mettez-y vos tranches & un jus 
d'orange en fervant. 

Ou bien pallez vos tranches avec le vin, Jai 

fez-les y mitonner un peu avec poivre blanc &e 
un peu de chapelure de pain, & fervez avec un 
jus de citron pour entremets ; ou bien tout fim- 
plement avec perfil verd tout autour, 
ni: Rôties de Jambon. 
… Prenez des tranches de pain comme fi vous 
vouliez faire des rôties ; faites-les rôtir & Îles 
nettoyez proprement ; coupez-les de la gran- 
deur de deux doigts ; coupez des tranches de 
jambon de la mème grandeur & les battez ; 
mettez-les au fond d’une caflerole & vos roties 
par-deflus ; couvrez votre cafferole & les faites 
. petit feu ; étant un peu attachées , tirez 
vos rôties ; arrangez-les au fond d’un plat ; met- 
tez fur chaque rôtie une tranche de jambon ; 
moüillez le gratin qui eft au fond de la cafferole 
d'un peu de jus de veau, & le détachez fur le 
fourneau ; mettez-y un peu de poivre ; donnez- 
ui un peu de pointe de vinaigre ou autre chofe; 
Mettez ce jus fur vos rôties, & fervez chaude= 
ment pour Entremets, 
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_ Vais tout autour ; levez-en la peau ; mettez fur 
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Jambon cuit fans feu © fans eau. 


. pu É e 
Parez un jambon , ôtez tout ce qui eft maus, 
à sn 


+ 


une nappe des bouts de thin, du bafilic & du 
laurier ; atrangez-y enfuite votre jambon du 
côté du gras ; affaifonnez deffus comme deffous, 
en y ajoutant des clous de girofle & du poivreÿ 
envelopez-le dans la nappe; arrofez-le de quel* 
ques verres d'eau-de-vie ; mettez par - deffus la 
fappe une toile cirée , puis des cordes de foin 
tout autour bien ferrées les unes contre les au 
tres ; entetrez-le enfuite dans du fumier de che 
val pendant quarante heures, Il faut qu'il y ait 
deux pieds de fumier par-deffus & autant par# 
deffous ; retirez-le enfuite & le fervez comme 
les autres jambons. À 
On peut encore le faire cuire de meme fans en 
ôter la peau & le fervir frais | À 
Le jambon fe fert auffi fur le pie de petit falés 
avec fauciflons & langues fourées. £ 
Pain au Jambon. à 
Prenez des tranches de jambon coupées biens 
minces & les battez avec le dos d’uti Couteau st 
mettez-les au fond d’une caflerole & les faites 
fuer comme un jus de veau. Quand elles {ont 
attachées , mettez-y un peu de lard fondu avec! 
une pincée de farine , remuez bien le tout en" 
femble pendant un moment, & le mouüillez d’un 
jus de veau , & achevez de le lier d’un coulis. 
Prenez alors un petit pain chapelé , faites-y# 
uñntrou par deffous, & gardez le morceau de” 
l’ouvreture pour le boucher après. Otez toute 
la mie de pain & le remplifez enfuite d’un ha: 
chis de perdrix, (Voyez au mot Perdrix , l’ar 
ticle Hachis de Perdrix. ) Quand il eft rempli, 
remettez le morceau de croûte & le ficelez en 
croix de peur qu'il ne tombe; faites tremper 
votre pain dans du lait pendant un demi-quart 
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d'heure , & le faires enfuite égoutter fur une 
afiette, Quand il eft égoutté faites-le frire; 
quand il eft frit, metfez-le un moment fi vous 
voulez dans le ragoût de jambon ; dreffez-le en- 
fuite dans un plat garni de tranches de jambon ; 
jettez le jus par-deflus & fervez chaudement 
pour Entremets. 

à Effence de Jambon. 

Prenez des tranches de jambon cru bien min= 
ces, Dattez-les avec le manche d’un couteau ; 
garnifiez-en le fond d’une caflerole que vous 
mettrez fuer fur un fourneau. Quand elles font 
attachées , mettez-y un peu de lard fondu ; pou- 
drez-les d'un peu de farine , remuez avec une 
cuiller & mouillez d'un jus de veau ; affaifonnez 
d'un bouquet de ciboules & de fines herbes, 
d'un clou de girofle, quelques tranches de citron, 
une poignée de champignons hachés, des trufes 
hachées , quelques croûtes de pain & un filet de 
vinaigre. Quand le tout eft cuit, pañlez-le par 
létamine & ne faites plus bouillir ce jus ; 1! fere 
pour toutes fortes de chofes où il entre du jam- 
bon:il y en a qui y mettent une goufle d'ail, 

à Effence de Jambon liée. 

Prenez du jambon, ôtez-en le gras, coupez-le 
par tranches, & les battez ; arrangez-les au fond 
d'unecaferoleavecun oignon coupépartranches, 
Carotes & panais ; couvrez & mettez fuer à petit 
feu ; poudrez enfuite vos tranches d’un peu de 
farine ; quand elles font attachées, remuez & 
moiillez de moitié jus de veau & moitié bouil= 
lon ; affaifonnez de deux ou trois champignons ; 
Autant de trufes & de moufferons , de deux ou 
trois clous, de bafilic , d’une ciboule & de perfil 3 
ajoutez-y quelques croûtes de pain , felon la 
quantité que vous en voulez faire ; laïflez nu- 
fonner fur un fourneau environ trois quarts 
d'heure, paflez dans une étamine & vous en 


| 
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fervez dans toutes fortes d’Entrée & d'Entres 
mets. :: 19 


Saufle au Jambon. 1 

Coupez trois ou quatre tranches de jambon) 
battez-les , mettez-les fuer dans une cafferoles 
fur un fourneau ; quand elles font attachées, 
poudrez-les d’un peu de farine en les remuant 


3 


touiours ; moüillez-les de jus, affaifonnez-les de) 


1 


poivre & d’un bouquet, & laiffez mitonner à petit, 
feu. Si votre faufle n’eft pas aflez liée, mettez= 
y un peu de coulis de Peau & de jambon. (Voyez. 
au mot Coulis.) Que votre fauffe foit d'un bon, 
goût & qu’elle ait un peu de pointe ; 2 


pa 

-fez-la au tamis , & vous enfervez pour Loutes. 
fortes de rôts de viande blanche. 
Jambon de Poiffon. 

Faites un hachis avec chair de carpe, de tra 

ches d’anguilles , de faumon frais , fi vous em 


avez, & de Jaitances de carpes , le tout haché 
à 


pilé dans un mortier avec fel , poivre , mufcadeÿ 
fines herbes & beurre frais, Mettez ce hachi, 
en forme de jambon fur des peaux de carpess 
envelopez le tout d’un linge blanc bien coufus 
& faites cuire dans un peu dé court - bouillon, 
avec vin blanc , ou moitié eau & moitié vins 
avec clous de girofle, laurier & poivre ; laiffez-lé 
refroidir dans fon bouillon, & fervez avec lauries 
& fines herbes coupées menu. Vous pouvez 
auf le couper par tranches comme le véritable 
jambon, 3 | 
On peutimiter de la même maniere une épaule! 
ou une éclanche, ainf que des poulets & des pis 
geons, ou bien avec la farce dont on parle à! 
l’article farce. 4 
Pété de Jambon froid. 

Defoffez votre jambon, parez-le & le met- 

tez deffaler ; prenez une demi-livre de lard ous 
plus fuivant la groffeur du jambon ; hachez & les 
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Dilez, mettez autant de fäin-doux & de beurredk 
frais; pilez bien le tout enfemble dans le mor- 
diér. Quand votre jambon ef deffalé & égoutté ; 
foncez une marmite de tranches de bœuf, met- 
tez deflus la moitié de la graifle , le jambon 
après ; affaifonnez-le de gros poivre, fines épices 
mélces , ail, bafilic haché , deux feuilles de 
laurier , perfl, ciboules hachées ; mettez le 
refte de la graifle par-deflus , couvrez la mar- 
mite de feüilles de papier & de ion couvercle ; 
mettez de la pâte autour du couvercle ; fai- 
tes-le cuire plus qu'à moitié à la braife , met- 

tez-le enfuite refroidir. 
l Faites une pâte avec de l’eau chaude, une 
livre de beurre , un demi-boifeau de farine 3 
dreflez le pâté chaud, mettez dedans le jambon 
avec toute la nourriture, point de vin ; remet- 
tez-le cuire pendant cinq heures, Jaiflez-le re- 
“froidir & fervez pour Entremets. 
: Autre Paté de jambon: 
“ Prenez un jambon, Ôtez-en toute la couene 
\& la mauvaife graille ; coupez le manche & 
“jevez los du milieu ; envelopez-le enfuite de 
 bardes de lard & de tranches de bœuf avec fines 
“herbes & épiceries , des tranches d’oignon , une 
‘feuille de laurier. Quand il eft ainfi couvert, 
imettez-le à la braife avec un couvercle par-def- 
“fus qui ferme bien exactement. Il faut qu'il 
\ cuife pendant douze ou feize heures dans un four 
qui ne foit pas trop ardent; après ce tems-là 
\yous le laifferez refroidir dans la même mar- 
“ mite ; faites une abaiffe de grofle pâte avec un 
» peu de beurre , un œuf, de l’eau & de la fa- 
‘sine ; prenez un plat & faites autour un grand 
bord avec cette pâte : il faut que ce bord foit 
. un peu épais, afin qu'il puifle fe foutenir , par- 
… ce qu'il ny a point de fond ; façonnez-le en 
à Aehors comme vous le jugerez à propos , & le 
faites cuire au four, | 
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_ Quandileft cuit , tirez votre jambon; dés 
graiflez-le bien, mettez-le dans votre plat avec. 
le jus qu’il aura rendu; mettez-y aufli les mé 
mes tranches de bœuf pour remplir les inter" 
t … « 
valles & de la graife; achevez de le remplit 
comme s’il avoit été fait dans le pâté. Il faudroits 
le poudrer d’un peu de perfil haché & de “4 
pelure de pain ; faites-lui prendre couleur avec 
la pelle rouge, & fervez froid pour Entre 
mets, à 
Autres Entremets de Päté de jambon. 


Otez la peau & la mavaile graifle, coupez le“ 
bout , & defoffez votre jambon ; faites unes 
groffe pâte bife avec de la farine de feigle & de. 
l'eau ; dreffez votre pâté, mettez au fond beaux 
coup de lard haché & pilé ; rangez-y enfuite Iles 
jambon avec quelques feüilles de laurier, quatre 
ou cingtranches de citron, fines herbes & fines 
épices & bardes de lard par-deflus ; couvrez-les 
enfuite d’une abaïffe ; façonnez & dorez votre 
pâté, & mettez cuire au four pendant dix ou 
douze heures. Quand il eft froid fervez pouxl 
Entremets, : A 1 

Päté chaud de jambon. 


Prenez un petit jambon de Mayence, faites! 
le deffaler & le préparez de la même maniere 
que pour le pâté froid de jambon; faites-le cuire 
de même que nous avons dit au premier articles 
dégraiflez-le pendant qu'il eft chaud, & fervezs 
dedans une fauffe piquante. \ { 0 
Prenez fix racines, autant d'oignons coupés! 
pat tranches ; pafñlez-les à petit feu avec un 
morceau de bon beurre & une tranche de jam- 
bon ; moüillez-les de bouillon , ajoutez un 
bouquet & du vinaigre , fel, poivre & un peu 
e coulis ; faites cuire long-tems & dégraifleze 
Quand la fauffe eft faute, pañlez-la au tamis , &. 
| quand 
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quand vous êtes prêt à fervir , mettez-la dans 
votre pâté, av 
ts Autre Pâté chaud de jambon. 

. Prenez un petit jambon, ôtez-en la couene , 
e manche & l'os du milieu; paréz-le bién par: - : 
deflous , faites-le bien deffaler & le piquez de. 

quelques gros lardons affaifonnés de fei; dreflez 
otre pâté de la grandeur de votre jambon d’ure 
pite commune’, garniflez-en le fond de lard 
pilé avec poivre, fines herbes, fines épices, fans 
fel; mettez-y enfuite votre jambon avec me 
mes affaifonnemens que deflous ; couvrez de 
bardes de lard & enfuite de votre pâte, & mettez 

Cuire au four pendant dix ou douze heures. 

à Faites un ragoûr de ris de veau , de foies gras, 

de crêtes , champignons , trufes que vous pallez 
avecun peu de lard fandu dans une caflerole ; 
moiullez de jus & laiffez mitonner fur un four- 
neau pendant une demi-heure. Quand votre ra- 
gout eft cuit , dégraiflez-le bien, & le liez d'un 
coulis de veau & de jambon. 

» Votre pâté étant cuit, ouvrez-le, dégraiflez- 
le bien ; jettez dedans votre ragoüt, à (ervez 
æhaudement pour Entrée, 

… Au lieu de mettre dedans un ragoût . vous 
pouvez y metrre une faufle à la carpe ( Voyez 
au mot Carpe ; la maniere de la faire.) 

… On peur encore fervir ce même pâté avec un 
ragoût d'écrevifles en gras, ( Voyez ua mo 
ÆEcreviffe , la maniere de faire ce ragoûr. ) 

Ce que nous avons ditau commencement de. 
cet article fur les qualités de la chair de cochon, 
furtout quandelle eft fumée & falée, fufir pour 
faire connoître que ces pâtés de jambon cé 11 
‘entre encore des graifles & du lard ne peuvent tte 
que très-indigeftes ; ainfi on en doit manger {@- 
Hrement , furtout fi on n'a pas un eflcmac fort 
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Coulis de jambon. SUR 
Prenez moitié veau & moitié jambon coupés 
par tranches; mettez-les dans une cafferoie 
& quand elles font cuites , mettez-y des croûtes 
de pain féches, ciboules , perhl, bafilic , clous: 
de girofle & bon bouillon bien affaifonné; le 
tout étant de bon goût & le jus bien tiré , paf= 
fez-le à l'étamine pour le tenir un peu épais. » 
Autre coulis de Veau © de Jambon. | 
Foncez une caflerole de quelqués bardes de 
lard par-ci par-là ; garniflez toute Îa cafferol 
de tranches de rouelle de veau un peu épaifless 
& de tranches de jambon par-deffus, à proporss 
tion que vous voulez qu'il ait goût de jambonss 
mettez une cuillerée de boüillon fans couleux 
éedans & une pincée de fucre en poudre ; faites 
fuer le tout un quart d'heure, & le pouflez en 
fuite un peu. Quand le tout fera réduit au cas 
rame] , & que la viande aura belle couleur, res 
tirez la viande & le jambon fur un plat; mets 
tez de bon beurre frais dans la cafferole ; quand 
il eft fondu , mettez-y de la farine à proportiom 
de ce qu'il y aura dejus, & le faites cuire juf 
qu’à ce qu'il prenne une couleur jaunâtre; mets 
tez-y deux petits oignons coupés par la moiriég 
& remuez toujours le tout ; ajoutez-y un peu de 
perfil, & le moüillez enfuite de bon boüillons. 
mettez-y enfin quelques champignons écrafésss 
une ou deux gofles d’ail entieres , quelques 
. clous de girofle & un peu de bañlic; laïffez boüilss 
ir le tout doucement remuant de tems en temss 
& quand le tout eft cuit, paffez-le dans un tamis" 
pour vous en fervir au befoin. 4 
Si le coulis m’étoit point afflez fariné, vous 
pourriez y ajouter quelques eroûtes de pain cha 
pelées & dorées fans mie. Ne 
On pañle ce coulis dans une étamine on dans 
untamis de crin pasirop fin, furtout quil ny 
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it point de viande , & qu’on la retire avec une 

Écumoire avant de le pailer. PERTE 

” Quelques-uns font fuer & attacher leurs vian- 

des dans la cafferole comme un jus, & moüillent 

de bouillon , fe fervant au lieu de farine rouffe, 

“de croûtes de pain mollet chapelé , le refte 
“comme on vient de le dire. 

… D'autres encore quand leurs viandes font at 
tachées & mouiliées , délayent de la farine dans 
une cafferole ce qu’il en faut avéc jus ou boüil- 
Jon , {elon la couleur qu’on veut donner au cou- 
lis, & mélent le tout enfemble pour le faire 
œuire avec la viande, Ce coulis eft bien plus 
liant que les autres , & en même tems plus fu- 
jet à s'attacher à la cafferole, fi l’on n’a foin de. 
le remuer : il s’affaifonne comme les deux 
autres. \ 

JARRET DE VEAU. Le jarret de veau 
s'emploie danses cuifines pour faire des bouil- 
lons , comme les autres parties qui font toutes 
compoltes de ligamens, de tendons, de vecins», 
d'arteres & de eartilages ; il produit un fuc vif. 
queux , glutineux , rafraichiffant & humectant : 
on l'accommode auffi à la boiteufe. 

Jarret de Veau a la Boireufe. 

Prenez un jarret de veau, & après lavoir 
bien fait blanchir, mettez-le cuire dans un bon 
boüillon bien aflaifonné. Quand il ef cuit dref- 
fez-le dans un plat de façon que la chair couvre 

le fond du plat; mettez d'un côté un ragoët d’é- 
pinars àla Chirac que vous ferez ainfi, 

1 Prenez des épinars nouveaux , laiflez-y Îes 
“queués, faites-les blanchir, & les pafiez fans les 
hacher avec un morceau de beurre fin; finiflez- 
les comme un autre ragoût Se Voyez 
au mot Epinars , la maniere de faire les ragouts 
 d'épinars. 

Mettez de l’autre côté du jarret des choux-fleurs 
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blanchis & cuits dans un blanc àvec une fauñen 
au beurre par-deflus, fans en mettre fur le jarret 
& fervez chaudement. . 
ISSUE. Terme de cuifine-ou de boucherié# 
c’eft la petite oïe , les extrémites ou les tripes de 
- quelques Animaux, F Re 
L'fluë d'agneau comprend la tête, le foie 
te cœur, le moû & les pieds. Voyez fous chaques 
article particulier , les qualités & les propriétés" 
de toutes ces parties. | % 
Ifuë d'agneau à la Bourgeoife, Voyez au mof 
Agneau, 
Ifuë d Agneau à PEfpagnok. - 
Prenez une ou deux iffues d'agneau , parez-€® 
les têtes, faites-les blanchir & les faites cuire, 
dans une bonne braïfe aflaifonnée de bon goûts 
Quard elles font cuites, effuyez-les bien de 
leur graide ; dreflez les têtes dans le milieugi 
Les abbatis autour , & fervez deflus une faufle à 
1’Efpagnole, ( Voyez au mot Safe ; l’article 
Sauffe a l'Efpagnole. ) | 
Potage d'Ifuës d’Agneau au blanc. 


Prenez une ou deux iflués d'agneau fuivant Îé 
plat que vous voulez fervir ; faites-les dégors 
ger & les faites blanchir avec du perit lardÿn 
faites-les cuire dans un blant de farine , bouil= 
fon , fines herbes , quelques oignons , raw 
éines & un bouquet. Prenez de bon boüillon 8 

. faites mitonner le potage; faites autour du plats 
une garniture des iffuës d'agneau que vous tirez 
du blanc ; mettez un morceau de petit lard, un 
de pied, un de foie, un de moû; parez les té“ 

tes &les dreflez au milieu de la cervelle dé=« 
couverte & la langue fendue; mettez par-def=n 
fus un bon couus blanc. (Voyez zu mot Coulign 

Le maniere de Le ire, ) & Grvez ghandemengs 


Potages d'ifuës d'Agneau à la purée verte aux pois, 
NL: arnis de petit lard. SE AU 
Votre iflue d'agneau blanche & cuite dans 
vun blanc de farine & de bouillon avec fel , oi- 
“gnons , racines & petit lard, faites un coulis 
2d'écoffes de pois blanchies & de gros pois à 
moitié cuits dans du boüillon ; pilez chacun à 
part , marquez un petit coulis avec du veau & 
du jambon, racines & oignons, Quand il ef 
attaché , mouillez-le de boüillon, & mettez des 
croûtes de pain. Quand il eft fait paffez les 
croûtes avec le boiillon du coulis ; mitonnez 
le potage à l'ordinaire , garniflez de petit lard, 
les tètes d'agneau dans le milieu, le coulis par- 
deflus, & fervez chaudement. 
JUJUBE, Zezipum. L'arbre qui porte ce fruit 
a l'écorce comme la vigne , rude , raboreufe & 
crevañlée. Il eft à peu près de la grandeur d’un 
prunier, {es branches font dures , armées d’é- 
pines fortes & aiguës; fes feuilles font oblongues, 
légérement dentelées fur les bords, fes fleurs 
font päles ou herbeufes, à cinq feuilles difpofées 
en rofe autour d’une rofette. Les fruits fuccedent 
à ces fleurs , ce font les jujubes ; elles ont la fi- 
gure d'une olive , elles font vertes dans le com. 
mencement , en'smuriflant elles deviennent 
“blanches;enfin elles prennent une couleur rouge, 
Cet arbre croît par-tout dans les pays chauds, 
"comme en Languedoc , en Provence & dans Îles 
"Ifles d’Yeres. 
On cueille les jujubes fur la fin du mois de 
Septembre lorfqu'elies font mures ; ce fruit fe 
“mange pendant quelque tems & fe conferve 
dans un lieu fec. 
Lés jujubes font bonnes pour les éleétuaires 
& pour la boiffon de ceux qui ont la toue ; elles 
adouciffent l’acrimonie du fang , & font un bon 


fic Aurclte elles nourrifent peu & font çon« 
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 Îong-tems afin que votre bouillon foit biz 
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traires à l’eftomac à caufe qu’elles font mal-ar" 
fées à digérer. | 
On les emploie dans les ptifanes peétorales 5 H 
on y ajoute les dattes , les febetes & autres fruitss 
bechiques. On met une douzaine de jujubesn 
fur chaque pinte de ptifane & les autres fruits 
à proportion. Il ne faut pas faire vie décodtions 
trop épaïfle , parce qn’elle ne fe diftribueroit pass 
aifément dans le fang & nuiroit beaucoup àŸ ef 
tomac, & au lieu d’adoucir & de dégager la pois 
érine, elle augmenteroit encore l’ oppreffon. 
JULIENNE. Terme de cuifne qui fe dit d’ ul 
potage de _conféquence qui fe fait ainfi. à 
Faites rôtir à moitié une éclanche de mouton 34 
 dégraiffez-la bien , Ôtez-en la peau & la mette LA 
dans une marmite aflez grande pour qu'il y aitk 
du boüillon pour le potage ; ajoutez un bons 
morceau de tranche de bœuf ,un de rouelle dei 
veau, un chapon , deux carotes , deux navets. 
autant de panais ; racine de perl, céler: 82 
quelques oignons piqués ; faites cuire tout celam 


ma 
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nourri. 

Ayez dans un autre petit pot trois ou quatre» 
paquets d'afperges, un peu d’ofeille coupée avecs 
un couteau & du cerfeuil ; faites bien cuire cesk 
herbages avec du boillon de la grande mar- 
mute ; dreflez vos croûtes, faites-les mitonners! 
arrangez vos afperges & votre ofeille par- deffus” 
& rien autour , & fervez chaudement. i 

On fait auffi des potages à Ja julienne de poish 
trine de veau, chapon, poularde, pigeons &. 
autres viandes ; les ayant bien fait blanchir, em! 
-potez-les avec de bon boüillon & un bouquet de 
fines herbes ; ajouter-y enfuite les racines & 
les légumes dont on vient de parler, & dont! | 
‘Vous garnirez le potage avec des montans d’af# 
perges rompus, ricn que le verd comme des | 
PCLILS POIS+ 


Autre Potage dit Julienne. 
| Habillez, trouflez & faites blanchir une vo- 
Taille : faites-la cuire dans le bouillon de mi 
tonnage gras; mettez dans une marmite des y 
concombres coupés en ovale, des Jaitues cous 
pées par quartiers , deux navets, ofeîlle & cer- 
feuil en paquet ou bien hachés, un paquet de 
Carotes & de panais , quelques petits oignons 
blancs, champignons entiers , un bouquet, aVec " 
un péu de farietté & des pointes d’afperges ; 
paflez tout cela avec du lard fondu & mouillez 
de jus de veau; faites cuire cela tout douce- 
ment: mettez-y un peu de fucre pour Ôter as 
creté des herbes. Quand elles font cuites , mi- 
tonnez vos eroûtes ; arrofez votre potage d'un - 
peu de boüillon où ont cuit vos herbes ; dreflez- 
votre volaille deffus & mafquez des herbes. 
Quand vous voulez garnir votre potage; VOUS 
ficelez vos légumes chacun en particulier , & 
fervez chaudement. 
JUS, Succus. Subftance liquide qu'on tire 
de la viande de boucherie, ou de Îa volaille a 
ou du poifon , foit par exprefñon, fait par 
“coûion, foit par infufion : ain le jus a difté- 
‘rentes propriétés fuivant la nature des viandes 
“différentes d’où il eft tiré. i 
D On fe fert beaucoup de ce jus dans Îles cuif- 
“nes pour nourrir les ragoûts & les potages. On. 
trouvera fous Îes articles particuliers la maniere 
de tirer différens jus. î 
Jus ne CHamrieNons ; VOYEZ Champignonse 
Jus pe Bœur, voyez Bœuf. 
Jus ne VEAu, voyez Veau, 
Jus ne Prrorix, voyez Perdrixe 
Jus ve CHapow, voyez Chapon. 
Jus pe Pourarne, voyez Poulardes 
Jus pe Beccasse , voyez Beccallée é 
Jus De Poisson, voyez Poifone à 
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| Jus faus viande. | 


Quand on eft preffé & qu'on n'a pas le tem 18 
de faire du jus, il faut prendre de bon boüillonss 
le faire réduire fur le feu & le faire Foi 
ue un autre jus, & pour qu'il n'ait. point, 


ot fiicre, y mettre, tant foit peu de lard 
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Jus en Crabe 4 
Mettez dans une cafferole un morceau 4 fu 
cre avec de l’eau , & le faites bouillir jufqu’à € 
que vous voyez la couleur qu'il vous faut pour 
votre jus; vous y mettez un peu d’eau, & vous) 
faites ainfi du jus dansun moment. 
On ne fait de ce jus que dans un preffant bel 
foin , parcé que le goût n’en eft pas ses 4 
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À IT F , Lac. C + une liqueur préparée 14 
alimens machés dans la bouche , digérés 
dans l'eflomac,, perfeétionnés par l'attion & les 
fucs des cles : travaillés dans le méfentairé 
& fes glandes parle moyen de fes fucs & ceux du 
œanal thorachique. 11 a auffi reçu quelque chofé 
des veiries , des arteres, du cœur, des pons 
mons & de leurs fucs lorfqu'il commence à s’afli= 
miler. : 
Si le lait eft bon & qu'on le laifle repofer dans 
un vaifleau propre, 1l paroïîtra d’abord d’un 
blanc uniforme , enfuite il pouflera vers fà fur- 
face une crème blanche , épaifle & onctueufe, 
& ce qui teftera paroïtra tant foit peu bleuitre 
au-deflous. Si on leve la crême , la partie ref- 
fante en produira de nouvelle. 

Le lait eft agréable au goût, &n ’eft point 
défagréable à àl'odofat. Il varie felon RE 4 

Kk la nourriture de l’animal d’où on le tite, 
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Le lait eft non-feulement très-propre à nour- 
tit & à conferver le corps , à tout Âge, dans 
tout état & en toute conftitution, On ne peut 
encore lui refufer le premier rang entre Jes cho- 
fes qui entretiennent la fanté. La nature ne nous 
fournit peut-être rien de plus efficace ni de plus 
Ifälutaire, Enfin c’eft un remede exceljent dans 
Iplufieurs maladies. | 
La partie la plus Auide du lait , qu’on appelle 
ipetit-lair , ef un remede incomparable , au lieu 
que fa fubftance la plus grofliere , la plus pefan- 
te & la plus terreftre, eft pernicieufe , même 
(en aliment, fur-tout lorfqu'elle eft féparée du 
perit-lait, | | 

Si le lait vient à fe tourner dans l’eftomac , & 
à s’y cailler changeant de nature, il ne peut 
produire que de très-mauvais effets. Piufeurs 
chofes peuvent occafionner cette coagulation, 
C’eft à un chacun à fe permettre ou à s'interdire 
lPufage de cette liqueur d’après l'expérience qu’il 
len aura faite. 
| Le ait, fur-tout celui qui eft chargé d’une 
grande quantité de parties cafeufes , eft très- 
préjudiciable aux vieillards ; parce que tour ali- 
ment s’aigrit promptement dans leur eflomac, 
[Sparce que le lait lui-même ainfi que le lait 
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Obfervations de M. Lemery fur le lait. 


4 
Les bons effets que produit le lait proviennent 
des principes onétueux & balfamiques dont il ef 
chargé: ce font eux qui rendent cet aliment fort 
adouciffant, propre à nourrir beaucoup, à ré 
tablir les éthiques, & enfin très - convenable 
dans les maladies caufées par des humeurs Acresn 
&-picotantes. 4 
Cependant les fébricitans ne s’accommodent 
oint de fon ufage, parce qu'il fe caille aifément 
par la chaleur de la févre. Il ne convient points 
encore à ceux qui font fujets aux catharres ou 
aui ont quelques parties obftruées , parce que 
contenant des principes affez grofliers & peu en 
mouvement , il ne feroit qu’augmenter la caufem 
de ces maux, qui conffte en des humeurs lens" 
tes, vifqueufes & groflieres. 
Perfonne n'ignore que le lait, fuivant les 
animaux différens d'où il a été tiré, contient, 
plus ou moins de parties butireufes, cafeufess 
ou féreufes : c’eft pourquoi le lait d’un certair 
animal eft bien fouvent plus convenable que ce 
ui d’un autre à de certains tempéramens & à de 
certaines maladies. | 
Lait de femme. 


Le lait de femme dont on fait fouvent ufagel 
en médecine , contient une médiocre quantité 
de parties butireufes & de cafeufes, & beaucoup 
de ferum : il eft fort tempéré & fort convenable 
pour les éthiques, pour les rougeurs , pour less 
fuxions qui viennent aux yeux & pour appaifee 
les douleurs de Ja goute. De plus, comme ill 
a été deftiné pour notre premiere nourriture , off! 
peut juger de-là qu'il a plus de rapport avec no% 
tre conititution naturelle qu'aucun autre laits 
ce qui doit aufh produire chez nous de meilleures 
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ets, ce qui paroît confirmé par l'expérience. 

s S Lait d’Anefe. 

I Le lait d’âneffe à beaucoup de rapport par fe 
Confftance & par fes vertus avec le lait de fem- 
me ; aufli eft-1l fort employé pour les maladies 
de poumon. 
L Lait de Chevre. 


* Le lait de chevre contient moins de férofité 
que le lait d’âneffe : ilfe caille aflez facilement, 
& il convient plus qu'aucun autre lait aux per- 
fonnes d’un tempérament humide. Il eft un peu 
aftringent , parce que la chevre broute ordinai- 
rement des bourgeons de chéne , de lentifque, 
de térébinte & plufeurs autres plantes aftringen … 
tes qui donnent à fon lair cette même qualité, 


Latït de Brebis. 


Le lait de brebis contient encore moins de 
ferum que celui de chevre ; mais beaucoup de 
parties cafeufes & butireufes qui le rendent gras 
& épais: c’eft pourquoi l’on ne s’en fert ici que 
fort rarement, Il n’eft guéres employé que dans 
Jés lieux où l’on n’en a point d'autre. On a re. 
marqué que fon ufage fréquent engendroit des 
taches blanches fur la peau. 


LE Laït de Vache à 


“Le lait de vache eft de tous les laits le plus em 
ufage parmi les alimens, Il abonde en matiere 
burireufe , ce qui le rend affez épais, gras & 
tès-propre à nourrir & à rétablir les parties (o- 
lides. [1 eft beaucoup plus agréable au goût que 
plufeurs autres laits de différens animaux. 

Le lait de chaque animal eft plus ou moins 
fälutaire fuivant les différentes faifons. Dans le 
printems & dans l’été il eft plus féreux, moins 
épais & plus aifé à digérer qu'en aucun autre 
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tems , parce que l'animal vit pour-lors d’ali 
mens plus humides & plus fucculens, + 
On peut auf dire la même chofe de chaque“ 
animal , par rapport à fes âges différens. Quand 
l'animal eft dans fa vigueur, fon jait eft plus 
cuit , mieux conditionné & plus aifé à digérer 
que quand il eft trop jeune outrop vieux, parce 
que dans le premier état fon lait eft trop cru &: 
trop fereux , & dans le fecond il eft trop fec , 
peu crémeux & peu chargé d'efprits. 1 
On prépare le lait, & principalement celui de 
vache , de plufeurs manieres, pour le rendre 
plus agréable au goût. On ke laifle repoferu 
quelque tems , enfuite on prend Ja crê-t 
me qui s’eft élevée au-deffus , on la fouette, & 
elle devient rare & tenue , & facile à digérer.® 
On l'appelle crême fouettée : elle ef ici fort en 
ufage. | i es 
On fait auf caiiler à lait de plufeurs ma-! 
nieres, maïs la plus ordinaire eft d'y méler une 
peu de prefure ou quelqu’autre matiere acide. 
Cette coagulation fe fait parceque les acides qui 
fe font mélés avec le lait, y excitent d'abord une 
petite fermentation, & s’'embarraffent & s’uniffentAl 
tellement avec les parties butireufes & cafeufes 
du lait qui nagent dans le ferum, qu’ils les rendent 
plus folides & plus pefantes, & qu'ils les obligent 
de fe précipiter au fond de la liqueur en forme! 
de caillé. Le /érum furnage alors : on l'appelle 
vulgairement petir-lair. 1] eft fort rafraichiffant 
& fort humeétant. 1) 
Le lait caillé fe digére un peu difficilement 

& produit des humeurs grofiieres, | ‘4 
On prépare encore le lait de plufeurs manie 
res qu'il froit trop long de rapporter ici. On en 
fait auffi du beurre & du fromage , comme ot 
le verra fous les articles particuliers 
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Autres obfervarions fur le lait, confidéré comme 
| aliment © comme affat/onnement. 


“ Le lait dont on a coutume d’ufer dans les ali- 

mens ef le lait de vache. Celait comme tous 
des autree, eft une liqueur blanche, produite 
dans l’eflomac par le moyen de la digeftion, 
diftribuée de-là aux mammelles de l’animal par 
les voies du fang , & compofée de trois fortes 
‘de fubftances qui s’en fépatent aifément ; fça- 
voir, la butireufe, qui domine plus dans celui 
de vache que dans aucun autre, la cafeufe & la 
iéreufe. 

Le lait eft rafraîchiffant par lui-même , mais 
employé en aflaifonnement il perd un peu de 
cette qualité , parce qu’on le fait cuire, & que 
a cuifon lui Ôte de fa partie fereufe , en quoi 

confifte la qualité rafraïchiffante. 

Le lait cru demande de grandes précautions, 

& il doit être ordinairement feul dans l’eftomac, 
fans quoi il s’altére & fe corrompt aifément. Le 
Jait cuit au contraire fouffre le mélange des ali- 
mens, & il n'eft point fujet à s’aigrir & à fe cail- 
# dans l’eftomac comme l’autre. La qualité du 
“lait eft non-feulement de rafraîchir, mais enco- 
re d'adoucir. Il conferve cette derniere qualité 
“dans l’aflaifonnement, & il la communique aux 
viandes avec lefquellesion le mêle , enforte qu'il 
“corrige ordinairement ce qu’elles ont de trop 
Mcre. [l acquiert en mêmeltems deux autres pro- 
“priétés par le moyen d£ la cuiffon, l’une de 
fer les parties trop fubtiles des alimens, & en 
les empéchant de fe diffiper auffi vite qu’elles 
“feroient, de les rendre par-là plus nourriffan- 
tes; l’autre de reflerrer un peu le ventre, & 
d'être propre par conféquent avec les viandes 
que l’on craint qui ne lichent trop, comme. les 
 épinars , les citrouilles, 
R ii 
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Quand on prend du laitle matin pour fe rai 

- fraichir , 11 vaut mieux le prendre cru que cuit , 
& feul que mélé avec les alimens. 1] 
Le lait, quand on enufe fouvent & qu’on lem 

prend. pur, laiffle entre les dents une humeutiw 
acide , qui les ronge peu à peu , ce qui les fait 
carier. H gate auf les gencives en les ramol=m 

Hffant ; ce qu’on peut néanmoins prévenir en {eu 

lavant la bouche auffi tôt après avoir pris du 
fait : mais quand il eft mélé avec les viandes, 
on n’en doit pas craindre le même effet, car 
outre qu'il eft en moindre quantité & que les, 
alimens le corrigent , il s'arrête moins aux! 

dents. S 

Plufeurs Boulangers ont coutume de paîtrir 
une partie de leurs pains avec du lait, ce qui 4 
fes inconveniens pour la fanté ; car outre que. 
par ce moyen la farine du plus mauvais froment, 
paroît aufli blanche que celle du meilleur, il 
s’en faut beaucoup que le pain qui eft paîtri au 

ait foit aufli fain que l’autre. I] produit un fac 

groflier & épais qui embarrafle les vifteres, & 
qui caufe ordinairement des obftruétions dange= 
reufes. | 

Le lait cuit refflerre & bouche le ventre, par=. 
ce que la partie féreufe du lait s’eft confidéra- 
blement diflipée par le feu, & qu’il ne refte que! 
la plus épaiffe. ” : 

Il eft encore à propos d’avertir que le lait eft 
dangereux aux mélancoliques, parce qu’ils abon-« 
dent en aigre, ce qui fait que cette nourriture fe“ 
caille aifément, 4 


Potage au lait 


Faites boüillir Le lait avec du fucre & du fel 
un peu de canelle & deux ou trois clous de giro 
le, Quand il a boüilli quelque tems, délayezs 4 
ses jaunes d'œufs avec un peu de lait : il faut 
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“hourner avec une cuiller jufqu’à ce que le potage 
* foit cuit. Pour empêcher qu'il ne tourne , 
#i1 doit être fait promptement; dreffez-le enfuite 
ar du bifcuit ou far des tranches de pain blanc. 


- * Autre potage au lait. 


… Mettez de bon lait dansune cafferole ou dans 
“une marmite, avec du fucre , la quantité qu'il en 
faut , un morceau de canelle en bâton, Lorf- 
qu'il eft prêt à bouillir, délayez fix jaunes d'œufs 
“frais avec un peu de lait; pañlez-les dans une 
“étamine , & les mettez dans le boüillon de lait 
_jufu'à ce qu'il foit un peu Hé: 

Coupez de petites tranches de mie de pain bien 

| minces, & les faites fécher au feu. Battez une 

douzaine de blancs d'œufs en neige comme des 

méringues & en faites une bordure autour du 
plat où vous voulez fervir votre potage ; m£t- 
tezhle enfuite au four pour prendre couleur ;'ar- 
rangez au fond du plat les tranches de mie de 
_ pain féches, & les mitonnez du boüillon de 
L Fe prenant garde qu'il ne boüiile, & fervez 
" chaudement. 

_ On peut garnir le potage de bifeuits ou de 

* méringues. RER UT 

+ Si vous ne voulez pas le lier avec des jaunes 
L d'œufs, pilez une demi-livre d'amandes douces, 
À & les arrofez de lait. Quand elles font pilées , 
… pailez-les dans une éramine avec du lait, un. 
| peu de fucre, & un zeft de citron verd. Quand 
ù elles fent pañlées , mettez-les dans une caffe- 
n jole, & les faites chaufler ; jettez-les fur le 
| potage que vous garniflez & fervez comme ie 
" précédent, 

ù * LAITAGE, Laëtentia, Terme de bafle-cour : 
eeft tout ce qui fe fait avec le lait ;» comme 
beurre ; fromage & autre chofe. 

1  LAÏTANCE ou LAITE, Laëles. C’eft en 
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cuifine certaine partie formée de lait qu’on trow 
ve dans les poiflons. Les laitances de carpes: 
font un manger délicat qui peut même tenir lieu 
de viande à plufeurs infirmes, On a vü , dit 
M. Andry , des éthiques guéris par l’ufage des” 
Jaitances, "HS ‘ls 
: Laïtances frites, Me 
Prenez des laitances ce que vous jugez à pro 
pos; faites-les mariner , fi vous voulez , avec 
{el , poivre, vinaigre & eau ; effuyez-les bien 
& les farinez ; faites-les frire enfuite & les fer“ 
vez garnies de perfl frit. Si 


Ragoût de laitance en gras. 


Faîtes blanchir vos laitances dans de l’eau ; ti 
rez-les enfuite & les mettez dans de l’eau froides 
poflez-les dans une caferole avec du lard fon=# 
du , quelques petits champignons , quelques 
mouflerons & quelques trufes coupées par tran-W 
ches ; ajoutez un bouquet de fines herbes avecm 
poivre & fel; moiüillez d’un jus de veau , & laif=# 
fez mitonner à petit feu ; ôtez la graiffe, liezu 
d’un coulis de veau & de jambon. ( Voyez aus 
mot Jambon, la maniere de le faire; ) mettez-ys 
vos laitances & laiffez mitonner tout doucementss 
Quand votre ragoût eft cuit , fervez chaudements 


pour Entremets. | A 
Ce ragoût fert pour des Entrées aux laitancess 
de carpes en gras. : 4 


.  Ragoës de laitances en maïgre. 


venons de le dire ; paffez un peu de beurre dans” 
une cafferole avec tant foit peu de farine ques 
vous ferez rouflir ; mettez-y de petits champis 
gnons & des trufes coupées par tranches ; paflez. 
le tout enfemble , & mouillez d’un peu de boüil. . 
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Jon de poiffon ; ajoutez un bouquet , el & 
poivre , & laiflez mitonner à petit feu. Après 
avoir Ôté la graifle, mettez-y vos laitances & 
laiflez mitonner. Quand elles font cuites , 
achevez de les lier avec un coulis d’écreviffes 
Ou autre , & fervez chaudement pour Entre- 
mets. 

… Ce ragoût fert pou des Entrées en maigre. 


Ragoët de laîtances au blanc en maigre. 


Mettez dans une cafferole un peu de beurre , 
de l'oignon coupé en tranches , une petite carpe 
coupée par tronçons , faites-la fuer, ne fa faites 
point attacher ; mettez-y de bon boüillon mat- 
gre, de bon beurre frais , bouquet de perfil, ci- 
boules, clous de girofle, une pointe d'ail. Faites : 
boüillir pendant une heure; pañlez la fauffe au 
tamis, & mettez enfuite les lairances cuire dans 
ce blanc pendant un quart d'heure. Quand la 
fauffe eft réduite, courte & de bon goût, liez le 
ragoût avec de la crême & des jaunes d'œufs & 
un jus de citron, & fervez pour Entremets. 

a Tourte de Laîtances. 

Faites une abaifle de feuillerage , ( voyez au 
mot Pate , la maniere de Îa faire. ) Foncez-en 
une tourtiere, mettez dedans un ragoût de läi- 
tances, ( voyez-ci-deflus la maniere de le faire;) 
Couvrez d’une autre abaifle de même pâte ; faites 
une bordure autour , frotez d’un œuf battu , & 
metiez cuire au four ou fous un couvercle, 
Quand elle eft cuite, découvrez-la, mettez-y 
un peu de coulis , recouvrez & fervez chau- 
dement. | 
 LAITE. On dit en cuifine une carpe laitée; 
on j’eftime davantage qu'une œuvée , la chair 
en eft plus ferme & à meilleur goût. Voyez au 
mot Carpe. 
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LAITUE , Laëluca. Cette plante eft trot 
connue pour qu’il foit néceffaire d’en donner 
defcription ; elle eft bienfaifänte à l’eflomac, 
elle modere la chaleur , calme la foif & émouffe 
V'âcreté des humeurs dans le corps. On la fert 
communément fut les tâbles en falade, princt 
palement au printems. 4 
Galien dit qu'étant fur le déclin de l'âge, 
tems ou naturellement on fomeille peu, il 
violemment tourmenté d’infomnie ; il trouva ur 
remede fouverain à cette indifpoñtion dans 
laitue feule , dont il fe fit une habitude de ma 
ger tous les foirs. ar: 
La laitue eft humide & froide, elle fait 
 fang clair & vermeil £ elle eft bien digérée ; e 
procure le fommeil en hume&tant & en rafr 
chiffant le cerveau. Il ne faut pas cependant 
faire un ufage immodéré , de peur qu’elle 
porte à la téte trop de fraîcheur & d’humidi 
qu’elle ne détruife le ton convenable aux fibri 
& que le cerveau ne rempliffe pas avec vigué 
fes fonétions. Difons quelque chofe de plus p2 
ticulier touchant les différentes efpeces de la 
tues. 4 
_ La laitué eft ou domeftique ou fauvage ; 
domeftique ou cultivée qui eft celle dont on 
fert parmi les alimens , fe divife en plufeufs 
autres efpeces qui fe fervent toutes communé- 
ment fur lestables , comme {a laituë commu 
qui eft pommée ou non pommée, la laituëé r 
maine qui eft plus en ufage à préfent qu’ellen 


jamais été, & la laitue crépée. n.. 
La premiere qui devient pommée quand elle eft 
tranfplantée , a des grandes fetilles replifféess 
tendres & blanchitres. La feconde , favoirla 
romaine, a fes feuilles longues , médiocremeñ 
larges un peu découpées , fort vertes & garniés. 
en deflous le long de leurs côtes de petites. 
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pines, La crêpée a les feüilles pliées & ré- 
liées comme un crêpe fort découpées. 
Toutes ces laitués ne font bonnes que jeunes 
ÿavant de monter en tige; elles doivent être 
féndres , pleines de fuc & qui aient cru en 
erre graffe dans les jardins, 
Ja laitue, dit M. Andry, eft un herbage in- 
nocent & même fain ; mais comme elle ren- 
fermé un fuc un peu nartotique ; ilne faut ufer 
de cet herbage qu'avec précaution. Gette pré- 
caution , c’eft d'en manger peu, de la manger 
rarement feule, & de ne la jamais meler avec 
le poiffon ou autres alimens froids, & de n'en 
extraire jamais le fuc pour le boire cru. 

10. La laitué eft faine ; cette qualité eft fon- 
dée far ce qu’elle rafraichit & humeéte , qu'elle 
corrige la trop grande âcreté de la bile, & 
qu’elle entretient le ventre libre C’eft par fon 
phlegme laiteux &'vifqueux qu'elle calme ou 
tempére le mouvement des humeurs ; auf 
convient-elle principalement dans les grandes 
chaleurs aux jeunes gens bilieux & aux per- 
fonnes qui ont l’eftomac fort échauffé, 
» ,°, On en doit manger très-peu , parce 
qu'étant très-froide de fa nature , elle pourroit 
affoiblir l’eftomac. 

M3c. I] la faut manger rarement feule, parce 
que le mélange des autres alimens, pourvu que 
ce ne foit pas des alimens froids & humides , 
fert à la corriger. 

n 4°, Il faut éviter de la manger avec le poif- 
fon, parce que la fubftance du poiffon étant 
froide & aqueufe , n’en deviendroit que plus in- 
digefe. 

n <0, 11 n'en faut jamais extraire le fuc pour le 
boire cru ; c’eft Galien qui donne cet avis. » Si 
æ quelqu'un , dit-il, exprime le fuc de la laitue, 
= & qu’il le boive cru enune certaine quantités 1l 
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5 S’empoifonhera comme s’il avoit pris de la cie 
» gué : ceci eft confirmé par l'expérience. Ce q 
rend le fuc de laitué fi pernicieux, c’eft qu'il 
renferme un fel acide qui fige le fang. 
Onremarque que le trop fréquent ufage de [a 
laitue caufe des demangeaifons par tout le corps, 
non comme quelques-uns l’ont cru, parce que l& 
jaïtue fait beaucoup de fang, mais parce que 
e fuc qu'elle contient étant de fa nature un peu, 
trop froid , produit à la longue un chile crus 
_indigefte & piquotant. La laitue eft bonne à ceux 
que la bile incommode, & qui ont l’eflomac trop 
actif; elle fe peut manger cuite ou cruë , mais 
elle convient mieux cuite aux perfonnes qui onf 
l’eftomacfoible, F 
Comme Ja laitue eft très-froide ,) On à Cru 
long-tems qu’elle rendroit fériles les hommes 
& les femmes, & c’eft ce qui la fit nommer an 
ciennement 4 nourriture des morts, nom qui la 


fit regarder chez plufeurs peuples avec une ef 


pece d'horreur. 4 
Les anciens confervoient les laituès AVEC 

du vinaigre & du miel. Aujourd’hui on les. 
conférve avec le fel, le poivre , le vinai=! 
gre & le Jaurier; & quand on les veut manger s. 
on Îes fait deffaler & cuire : cette préparation ne* 
corrige pas peu la crudité de la laitué, ,100 
De toutes les laitues , la romaine ef la plus” 

_ faine ; les autres ont un fuc qui eft un peu trop 
ñarcotique. : te "1 
Laituës farcies à la Dame Simonne, nn: 

Faites blanchir des laitues pommées en Jeur » 
faifant feulement fentir la chaleur de l’eau 34 
- faites-les enfuite égoutter, prenez de Ja chair” 
de poulets ou des blancs de chapon cuits; ha=m 
chez-les avec quelques morceaux de jambon 
cuit & quelques champignons , un peu de perfil 
& de ciboules, une tetine de veau, un peu de” 
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ard blanchi , un peu de mie de pain trempée 
fans de Ja crème , quatre ou cinq jaunes d'œufs 
us, avec fel , poivre , fines herbes & fines 
épices , le tout bien haché ; pilez-le dans un 
mortier ; prenez enfuite vos laitués, preflez-les 
bien une à une ; prenez la laitue du côté du 
pied ; étendez feüilles par feuilles fans les caffer, 
juiqu'au petit cœur que vous Ôtez ; mettez à la 
place un morceau de farce, & relevez les feuilles 
par-deffus jufqu’a la fin & la ficelez bien; con- 
tinuez de les farcir toutes de même. 

Coupez par tranches deux livres de roüelle 
de veau ; garniflez-en le fond d’une cafferole 
avec des bardes de jard , quelques tranches d’oi. 
gÿnon , & faites fuer fur un fourneau ; mettez-y 
un peu de farine quand cela commence à s’at- 
tacher, & remuez avec une cuiller fur le four- 
neau pour que cela rouffife un peu ; movillez 
de moitié jus & moitié bouillon ; afaifonnez de 
fel , poivre, clous, feuille de laurier, bañlic , 
perfil & ciboule entiere. | | 

… Arrangez vos laitues qui font farcies au fond 
d'une petite marmite , mettez-y cette braïfe , 
moüillez & les faites cuire. Quand elles font 
cuites , fi yous voulez les fervir au blanc, ti- 
rez-les de la marmite, ôtez la ficelle, égouttez- 
les bien & les mettez dans une cafferole avecun 
coulis blanc, ( Voyez au mot Coulis, la maniere 
de le faire. ), Îl faut que le coulis foit plus épais 
que pour un potage ; faites mitonuer vos laitués 
dans le coulis , dreffez-les proprement dans un 
plat, & fervez chaudement pour Hors-d’'œuvres, 

: Laituës farcies au roux. 

On fert aufi ces laituës au roux ; au lieu d’un 
coulis blanc on les fert avec une effence de 
Jambon. ( Voyez au mot jambon , la maniere de 
faire cette effence. ) On peut encore les fervir 


« 


206 L'ANT LA TN 
avec un ragoüt de champignons, de trufesoë 
de moufferons. ‘à 
Ces laitués fervent pour garnir toutes forte s. 
de porages de fanté, au lieu de Les faire cuire àm 
la braife, on les ai cuire dans un bon boüiilon 
bien nourri. À 


Laîtuës à la Dame Simone farcies & frites. 


Prenez des laituës , farciflez-les & les faites 
cuire comme ei-deflus ; tirez-les & les déficelez;« 
& les laiflez égoutter; battez trois ou quatre 
œufs en omelette ; trempez les laitués une à! 
une dedans, pannez-les de mie de pain bien 
fine & bien blanche , faites-les frire dans dus 
fain-doux , qu’elles foient d’une belle couleur, 
fervez-les chaudement fur une ferviette pliée 
avec du perfil frit pour Hors-d'œuvre, Ons en! 
fert pour garnir de groffes Entrées, 


Laituës farcies frites d'u une autre façon. 


les blanchir , abattez-en les feüilles , après” 
les avoir mifes dans l’eau fraiche & preffées 54 
mettez dans le cœur des laitues une farce faiteh 
de blanc de volaille , graifle de bœuf & lard” 
blanchi, perfl, ciboules, champignons, unes 
pointe d'ail, le tout haché & lié de quelques! 
jaunes d'œufs ,» affaifonnez de bon goût; re= 
couvrez cette farce avec Jos FOIE de laituésl 


cuites, tirez-les & les laiflez refroidir ; trems “ 
pez- Jes dans l'œuf battu & les pannez ; faites-lesw 
frire, garniflez-les de perfil & les fervez pour 
Entremets. 1 

Ragoñr de Laïtuës, 


Prenez les pommes des laitues , faites-] lesw 
blanchir dans l’eau boüillante , jettez-les en=. 
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fuite dans l'eau froide; retirez les & les preffez 
bien; mettez-les cuire dans une braife comme 
on a dit ci-deflus ; étant cuites , laiffez-les 
égoutter, coupez-les en dés & les mettez dans 
une caflerole avec de l’eflence de jambon & du 
coulis clair , & les laiffez mitonner : il faut 
qu'elles foient d’un Dr pour les fervir. 

On fert ces laitues deffous une éclanche de 
mouton, deffous des filets, deffous des frican- 
deaux , avec des perdtix, des poulardes , pou- 
lets, canards à la braife , de la même maniere 
que d’autres ragoûts de lésumes , & on nomme 
cette Entrée du nom de la viande qu’on fert 
avec les laitues. 

* Auïre façon. 

Au lieu de ce ragoût de Jaituës cuit à la braïfes 
quand on a blanchi & preffé ces laituës , on les 
coupe en dés, on les met dans une caflerole avec 
un peu de jus de veau & on les laiffe mitonner ; 
& lorfqu'on eft prêt à fervir, onles lie d’une ef 
fence de jambon & de coulis ; il faut qu’elles 
foient d’un bon goût; on s’en fert pour Entrée & 
de la méme maniere que ci-deflus. 

 Ragoûr de montans de Laïtuës romaines. 

… Prenez vos laitues & une marmite de la gran: 
 deur qu'il faut, mettez-y de l’eau à moitié avec 
un morceau de beurre manié d’un peu de farine, 
deux outrois bardes de lard, un oignon piqué 
de clous & du fel ; lorfque cela bout , mettez- 
yes laitues. À demicuites retirez-les & les 
mettez da une cafferole avec un coulis clair 
de veau & de jambon ; mettez-les mitonner à 
petit feu, après qu’elles l'ont été, mettez 14 
 Cafferole fur un fourneau allumé , faites dimi- 
nuer le coulis à propos, mettez-y la groffeur 
d'une noix de beurre manié tant foit peu de fa+. 
rine & Île remuez ; que le ragout {oit d'un bon 
go & d’un bel œil , & que le jus ne foit point 
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trop lié; dreffez-les proprement, & les fervez 
chaudement pour Entremets. à 
Ragoñr de lattuës Romaïnes en maigre.  : 
Faîtes cuire ces laituës dans l’eau blanches” 
étant cuites, faites-y une faufle de cette ma. 
niere. Prenez ur morceau de beurre frais avec. 
une pincée de farine , du {ei , du poivre ,un peus 
de mufcade , le tout mouillé d'un peu de vinaigre! 
& d'un peu d’eau : ; ajoutez-y une demi- cuilleréem 
à pot de coulis d’écrevifes ou autre coulis mai=s 
gre ; tirez. les laitucs de [a marmite où elles onts 
cuit , égouttez-les & les mettez dans la cafflerolew 
où eft la fauffe ; mettez-les iur un fourneau &w 
les remuez de teins en tems, jufqu’à ce qu’elles 
foient liées ; fielies font d’un bon goût, drefflezs 
les dans un plat, & les fervez chaudement pour 
Entremets, 
Potage de laîtues farcies en maigre. 
. Farciffez vos laitués d’une bonne farce de poif. 
fon , de la maniere qu’il a été pour les laituës M 
farcies en gras ; étant ficelées, mettez-les cuire 
dans une petite marmite avec du bouillon de 
poiflon; étant cuites, mitonnez des croûtes dans 
le plat que vous “voulez fervir le potage dem 
boüillon de poiffon ; étant mitonné , mettez un” 
petit pain farci au milieu. Tirez les laitues &" 4 
les déficelez , coupez-les par moitié, faites-en 
une bordure autour du potage ; jettez deflus le’ % 
potageun coulis roux de poiflon, ou bien un cou-w 
lis au blanc, & le fervez ChaudementæOn peuty 
mettre au lieu du coulis une purée claire, Voy C2) É 
au mot Coulis comment fe fait ce Coulis a Ta E 
Pain aux montans de laitues Romaines, “4 
Prenez un petit pain d’une demi-livre , ôtez- 
en la mie; rempliflez-le d’un ragoût de pigeons, w 
( Voyez au mot Pigeon , la mariere de le faire. } M 
Ficelez le & le faites tremper un moment dans 
du lait ; farinez-le enfuite & le faites frire “4 
belle : 
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belle couleur, & fervez autour un ragoût de 
montans de laituës romaines ou de cardes ; faites 
les cuire dans un blanc ; quand ils font cuits, 
mettez-les faire quelques bouillons dans une ef 
fence claire, dreflez-les autour du pain & l’ef- 
fence par-deflus. 
 LAMPROIE, en Latin Lampetra à lamben- 
dis petris ; parce qu'elle léche & fuce les pier- 
“es, les rochers & la furface intérieure des 
_waïfleaux. où elle a été mife , eft un poifion aui 
a) la figure d’une grofle anguille , le ventre blanc 
& le dos marqué de taches bleues & blanches. II 
y en a de-deux fortes, une de mer & l’autre 
de riviere. La Jamproie de mer aime à entrer 
dans les rivieres , comme l’alofe & plufeurs 
autres poiflons de mer. C'eft au commence- 
ment du printems qu’elle vient dans l’eau douce: 
Ja femelle y faft alors fes petits, & quelque 
tems après elle s’en retourne avec eux dans ia 
_ mer. Elle eft meilleure pleine qu'après avoir fait 
des petits. | 
Pour la lamproie de riviere ; elle demeure 
toujours dans fon lieu natal, & on la trouve 
allez fouvent dans des ruifleaux & dans des fon- 
taines où l'eau de la mer ne pénétre point. Elle 
eflemble par fa figure & par fon goût à la lam= 
proie de mer, & elle n’en différe que par fa 
grandeur. | 
On a remarqué que les lamproïes dans Îe 
“printems étoient tendres , délicates & d'un bon 
$oût, mais que dans tout autre tems elles étoient 
“dures, coriaffes & de peu de goût; c'eftce qu’on 
“appelle iamproie cordée. | 
- La chair de ce poiflon eft fort rouffiflante, 
“parce qu'elle contient beaucoup &e parties hui- 
deutes & balfämiques propres à s'attacher aux 
“parties folides & à en réparer les pertes. 
Mais elle contient aufli un fuc lent, vifqueux 
Tome Il S 
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& groffer qui la rend difficile à digérer & com: 
venable feulement aux bons eftomacs. Elle ne 
vaut rien aux gouteux , aux graveleux ni à au 
cun de ceux qui abondent en humeurs gluantesn 
& vifquéufes. ne 
On äccommode la lamproïe de plufeurs fa: 
cons différentes. On la fait boüillir, rôtir o 
frire ; on la met en pâte , on la fale, on la fu" 
me pour la conferver plus long-tems, & pour” ÿ 
la cranfporter plus aifément d’un lieu dans un 
autre. Quelques anciens recommandent de Ïa 
noyer dans du vin, & de l'y laiffer juiqu'à ces 
qu’elle foit morte, afin qu’elle ait le tems dem 
dépofer une certaine mA ete qu'ils lui attri= 
buent. Il eft certain que le vin & les aromats 
conviennent fort pour l’affaifonnement de ce 
poiflon , non pas par rapport à cette prétenduem 
malignité, qui eft imaginaire, mais parce qu'ils 
fervent à rendre la lamproye plus facile à digé=n 
ter , en atténuant fes fucs grofliers & vilqueux 
_ D’autres veulent qu’on la faigne, & qu'après 
Favoir faitcuire par tronçons avec du vin blanc 
du beurre , du fel , du poivre, de fines herbes 8 
une feuille de iaurier , onen jette le fang pars 
deflus avec un peu de farine frite & des capress 
elle ef plus délicate & plus faine apprètée des 
cette derniere façon que d’aucune autre , & la 
vifcofité en eft prefque entierement corrigée. 
I y a des eflomacs qui s’en accommodentm 
mieux à la faufle douce , c’eft-à-dire, quand elle 
eft cuite avec du vin, du beurre , de Îa canelle 
& du fucre. Anciennement on l'aprétoit avec 
de l'huile vierge , de la faumure, du vin de 
Chio , du poivre bianc & du vinaigre. Fu 
Les lamproïons qui font uneefpece de lam 
proyes qui demeurent toujours fort petites , onfu 
an trés-bon goût & une chair plus délicate quen 


les groffes lamproies ; ils ne laiflent çependan 
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pas d’être fort difficiles à digérer, & l’on fçait 
_qu'il en coûta la vie à un Roi d'Angleterre pour 
_€n avoir voulu trop manger, 
: Lamproie en ragoûr. | 
… Saignez votre lamproie & gardez le fang ; en- 
Huite limonez-la dans l’eau chaude, coupez-la 
par tronçons que vous pañlerez au roux dans 
une caflerole avec du beurre & un peu de farine 
frite, vin blanc, fel , poivre , muftade, bou- 
quer de fines herbes & une feüille de laurier : 
hiffez bien cuire le tout, puis mettez-y le fang 
avec quelques capres , & fervez chaudement. 
Lamproïie aux champignons, 
Mettez des champignons dans une cafferole, 
‘du beurre, un bouquet, perl, ciboules, une 
goufle d’ail ,clous ,thin, laurier, baflic , ‘une 
.Jamproie coupée par tronçons ; pañlez le tout 
fur le feu, ajoutez une. pincée de farine , une 
æœhopine de vin rouge ,fel, gros poivre ; faites 
téduire à courte faufle , mettez-y le fang dela 
Famproie , faites lier fur le feu ; fervez avec un 
jus de citron, garnie de crobtons frits f vous 
voulez. 
Lamproïe à la fauffe douce. 

Après lavoir limonée, faites-la cuire avec vin 
touge, beurre toux, fucre, canelle & fel, & 
fervez chaudement avec un jus de citron par- 
deflus. : | 
… Ou bien après l'avoir aprêtée & cuite com - 
me on vient de le dire, mettez-y je fang que 
“Vous avez mis à part ; faites encore bouillir un 
bouillon , & fervez chaudement pour Entrée 
avec perfil frit pour garniture. \ 

Lamproie grillée à la fauffe reufle, 
… Votre lamproie limonée & coupée par tron- 
<ons , faites fondre un morceau de beurre , met« 
tez-y un peu de perfil haché, de la ciboule , de 
Anes herbes , du poivre & du el; mettez yos 
| S 1] 
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‘tronçons dans la cafferole ; remuez le tout en 
femble ; pannez-les de mie de pain bien finesn 
faites les griller à petit feu, & fervez avec unes 
fauffe roufle que vous faites avec un petit mor: 
ceau de beurre que vous mettez dans une cafferole 
avec une pincée de farine; faites rouflir , ajoutez 
un peu de ciboule & de perfil haché , un cham- 
pignon haché , un peu de capres, un anchois ;, 
poivre & fel ; moiillez d’un peu de boüillon de 
poiffon & achevez de lier d'un coulis d’écreviflesm 
| ou autre ; mettez votre faufle au fond d’un plat," 
les tronçons de la lamproie tout autour , &{ervez 
chaudement. à 


Lamproie. grillée avec une faulfe douce. 


Votre lamproie grillée comme on vient den 
1€ dire , faites une faulle avec du vinaigre ou dus 
Fin, un morceau de fucre , un peu de canelle en» 
bâton & une feuille de Îavrier ; faites bouillir 
. Île tout enfemble , retirez la canelle & le lau« 

rier; mettez votre faufle dans un plat, la lams 
proie autour & fervez. 

Lamprote grillée à lhuile. 40 

Votre lamproie griilée, mettez de l'huile & 
du vinaigre , du poivre & du fel, un peu dem 
moutarde fine , un anchoïs, quelques capres has 
chées & un peu de perfil ; battez le tout en 
femble dans un plat, verfez-le dans une fauf2 
fiere que vous mettez au milieu d’un plat, les 
tronçons de la lamproie tout autour, & fervez 

our Entremets. DR 

L'on fert aufi la lamproïe grillée féche pour 
Entremets. | 


Lamprote frire. 
. Faites mariner votre lamproïe , poudrez-l 
de farine , faites-la frire dans du beurre affiné,. 
& quand elle a belle couleur fervez. À 

On fait aufl des potages & des pâtés de lama 


proies. Voyez les articles Porage © Patês de 
offon. | 
F4 PANGOUSTE, Loctifta ou Carabus. Efpece 
d’écrevifles de mer. Elle à les mêmes vertus & 
Jes mêmes propriétés que les autres écrevifles : 
ainf nous ne répéterons point ici ce qu’on a dit 
à cet article. | 
Langouftes au court-boüillon. 
Faites-les cuire comme la carpe au court- 
bouillon, ({ voyez cet article au mot Carpe, ) & 
les fervez garnies de pates de langouftes ma- 
rinées avec perfil frit pour Entremets, 


Langouffes à la fauffe blanche. 


Vos langoufles étant cuites , pañlez-les à Ia 
Taflerole au beurre blanc avec perfil haché un 
Peu de boüillon. de poiffon ou de purée aux 
pois , fel & poivre; laïflez-les ainfi mitonner, 
ænfuite liez la fauffe avec des jaunes d'œufs dé- 
layés avec du verjus, ou bien mettez-y un coulis 
de chamnigrons , & fervez pour Entrée. 

… Onles apprête encore & on les mange de Îa 
même facon que les écrevifles, voyez ce mot. 
Onen fait de même des potages , des ragoüts & 
des falades qui fe font comme les autres falades 
de poiflon , excepté qu'il faut ajouter dans la 
fauffe de celle-ci, le dedans du corps des lan- 
gouftes. Le ragoûr fe fait comme celui d’é- 
crevifles ; pour les fervir en potage, il faut les 
dlefoffer après qu’elles font cuites. 

… LANGUE , Lingua. Cette partie du corps 
des Antmaux furpalle toutes les autrés par fon 
gout excellent ; elle produit un bon fuc. Les 
Hangues d'agneau, de cochon ; de veau & de 
mouton , {ont fort aifées à digérer ; celle de 
bœuf produit un aliment un peu plus grofier, 
mais elle eft d’une faveur très-agréable , & elle 
œourrit beaucoup. 
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Langues de Bæuf. 4 
Les langues de bœuf s'apprêtent de plufeuts 
façons : voici les plus ordinaires, | 
Langues de Bœuf à la braîle. 
Prenez des langues de bœuf ; ôtez-en I 
gorge, mettez-les fur 1a braife pour les peler 
plus proprement & plus facilement, ou biem 


dans de l'eau boüillante; lardez-les de gros lar 
dons & avec du jambon cru, le tout bien affain 
fonné; garniflez le fond d’un pot ou d’une ma* 
mite de bardes de lard & de tranches de bœuf 
battues ; mettez defflus vos langues avec dés 
tranches d'oignons, toutes fortes de fines herbes 
& épices , {el & poivre ; couvrez-les enfuite de 
tranches de bœuf & de bardes de lard , enforté 
qu'elles foient bien envelopées de tous côtés, & 
les mettez cuire à la braife, feu deflus & deffouss 
pendant neuf ou dix heures. 
Quand elles font bien cuites prenez un be 
coulis de champignons ou bien un ragoëût fait 
de champignons, trufes, moufferons, morillé 
& ris de veau , le tout affaifonné de bon goût & 
cuit à part. Lirez vos langues ; faites-les égouts 
ter; dégraifléz -les bien ; dreflez -les dans un 
plat, le coulis ou le ragoût par-deflus, & fervez 
€haudement avec un jus de citron ou d’orangé 
Si vous voulez gafnir le plat , coupez une 
des langues par tranches , ou bien garniflez-le 
avec des fricandeaux , Îe tout fervi chaudement. 
Vous pouvez aufli La fervir avec quelques ma 
ñades ou des côteletres de veau , ou de poulets 
ou fimplement avec du perfl frit. ‘24 
On peut en faire de même pour les langues de 
veau & de cochon; & fi on veut les farcir fans 
les larder, on y fait le même ragont. 
Langue de Bœuf à la broche. = 
Faites-la cuire à Ia braife, qui fe fait avet 

_ #1, poivre, un bouquet garni de perfil, cis 


EMAUNE. "LL AN, 21 


joule , thin, laurier, baflic, clous de girofle, 
ignons , racines , du bouillon , ce qu'il en faut 
pour mouiller la langue; faites cuire À très- 
>etit feu. Quand elle eit cuite, ôtez la peau, pi- 
juez-la de petit lard, faites-la cuire enfuite à la 
broche , & fervez deffous une faufle comme 
elle du mouton , en y ajoutant un filet de vi- 
iaigre , que vous ferez ainfi, Mettez dans une 
zatlerole de l’échalote hachée, très-peu d’ail ; 
crafez l'ail & l’échalote enfemble, mettez-y 
me cuillérée de bouillon pour les délayer ; 
Joutez-y enfuite deux cuillerées de coulis, du 
el & du poivre, faites faire un boüillon à cette 
aufle , paflez-la au tamis dans une autre caf- 
role, faites-la chauffer un moment , ajoutez- 
un filett de vinaigre , & fervez avec la langue, 

On peut aufli la férvir avec un ragoût de 
hampignons : on mange ainf les langues de 
eau & de cochon. 

Langue cuiie,a la braile em miroton, 

La langue cuite à la braife comme dans l’ar- 
cie précédent , ôtez la peau, coupez-la par 
anches; arrangez-les fur un plat , faites-les 
ouillir doucement dans une fauffe comme celle 
ont on vient de parler, & fervez à courte faufe. 

Langue de Bœuf en brezole. 

Faites-la cuire un peu plus qu’à moîtié dans 
el'eau, ôtez-en la peau, coupez-la en filets 
inces que vous arrangerez dans une caflerole 
ec perfil, ciboules, champignons , le tout 
aché tiès-fin, fel , gros poivre, huile fine, 
ites-la cuire à très-petit feu. Quand elle com- 
encera à bouillirs mettez y un verre de vin 
anc. Quand elle eft cuite , dégraiffez-la , met- 
z-y un peu de coulis ; & fielle n'eft pas aflez 
quante , en fervant preffez-y un jus de citron. 

Ki: Langue de Bœuf au [ang. 
Elle fe fait de la même maniere que les autres 


viandes au fang , excepté qu'il faut piquer À 
langue de lard & de jambon; affaifonnez Î 
lard de fines herbes & de fenouil haché pour 
que le goût foit déguifé. RE 
Au lieu de fang de cochon il faut avoir du 
fang de volaille, & mettre un peu de jus de ci 
tron dedans pour qu'il nefe caille pas. L. 
Tous ces mets au fang fe fervent avec un 
petite effence. 
' Langue de Bœuf en ragoñr. 
Faîtes-la cuire à l’eau avec fel & poivre, 0 
bien paflez-la feulement à la braife, afin d’e 
ôter la peau ; piquez-la de petits lardons & 
faites cuire à la broche , en l’arrofant avec beui 
re , fel, poivre & vinaigre. Quand elle € 
cuite, coupez-la par groffes tranches ,'que voL 
ferez bouillir un boiillon ou deux avec une res” 
molads compofée d'anchois , capres, perfiisn 
ciboules , le tout haché menu & pañfé dans uñ 
bon jus de bœuf, avec bons affafonnemenss, 
fel , poivre , quelques rocamboles & un peu den 
vinaigre, & fervez pour Entrée. / 
Après lavoir coupée par tranches on pell 
encore ja fervir avec un ragoût de champignons 
ris de veau, culs d’artichaux , fel, poivre 
beurre ou lard fondu ; laiffez-la mitonner, 
peu dans ce ragoût & fervez; mais dans ce 
# il faut l'arrofer en cuifant de beurre fans vina 
gre, ou la flamber avec du lard. 1} 
Onapprête ainfi les langues de veau, 
Langue de Bœuf d’une autre façon pour Entrées 
Faires-les cuire comme on vient de le diri 
pour en ôter la peau ; lardez-Îes de gros lar= 
dons en travers ; mettez-les à la braïfe pour les 
faire cuire ; en les dreffant dans le plat, fende 
les tout du long, afin que le lard paroiffe biet 
jettez par-deffus un ragoût de trufes. (Voyez: 
mot Trufes la maniere de le faire, } Ou bien 


coulis, 


à 
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œoulis, le tout bien dégraiflé, & fervez chau- 
-dement. A 

Langue de Bœuf aux concombres. 

Faites-la blanchir & cuire à la braife comme 
on l’a dit; quand elle eft cuite, ôtez la peau, 
& la laiffez refroidir : faites un ragoüt de con- 
combres. ( Voyez au mot Concombres la ma- 
niére de le faire. ) Mettez la moitié de votre ra- 
goût dans un plat, la langue coupée par tran- 
ches par-deflus ; faites-lui faire quelques bouil- 
lons pour que la langue prenne le goût des con- 
combres : ayant de fervir mettez le refte du 
ragoût defus. 

L'on apprête de cette façon les langues de 
veau avec une fauffe hachée. 

Langue de Bœuf «en hatelettes. 

Faîtes la dégorger dans l’eau & enfuite blan- 
chir à l’eau bouillante ; mettez-la cuire enfuite 
avec du boüillon , fel, poivre , deux oignons, 
un bouquet de toutes fortes de fines herbes ; 
quand elle eft prefque cuite, retirez-la pour ôter 
la peau , & la laiffez refroidir ; coupez-la par 
tranches quarrées de la largeur du doigt ; met- 
tez-la dans une caflerole avec autant de lard 
coupé de la même façon ; paffez le tout enfem- 
ble avec un morceau de beurre, perfl , cibou- 
les, champignons, une goulle d'ail, le rout 
haché très-fin ; mettez-y une pincée de farine 3 
moüillez avec du boüillon, deux cuillerées de 
réduction , deux cuillerées de coulis , un ver- 
re de vin de Champagne , & faites cuire le ra- 
goût. 
Quand il eft cuit & la faufle liée, mettez-y 
quatre jaunes d’œufs crus pour la lier encore, 
fans faire bouillir, & mettez votre ragoût re- 
froidir ; pafléez enfuite dans des hatelettes un 
morceau de langue, un morceau de petit lard; 
continuez de même ; trempez-les dans leux 
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faute , pannez-les de mie de pain ; faites -Iegn 
griller de belle couleur ; arrofez-les de tems en” 
rems avec des gouttes de lard fondu , pour qu'ils” 
ne defféchent point, & fervez à fec. . 10 
Langue de Bœuf au Parmefan. 
Faites-la dégorger & blanchir comme la prés 
cédente ; mettez-la cuire enfuite dans du boüilsn 
lon bien aflaifonné, Quand elle eff tout-à-faif 
cuite, Ôtez-en la peau, coupez-la par tranches” 
& la meitez dahs une caiferole avec un verre J8 
vin de Champagne, deux cuillerées. de coulisse 
deux de réduction, & faites bouillir jufqu’à ces 
qu'il n'y ait prefque plus de faufle; mettez [4 
moitié de la faufle dans le fond d’un plat, du 
parmefan rapé par-deflus ; arrangez enfuite les 
tranches de langue de bœuf, & jettez par-deflus 
le refte de la fauffe ; couvrez avec du parmes 
fan ; faites glacer au four ou fous un couvercleh 
de tourtiere, & fervez chaudement. 
Langues de Bœuf parfumées. 4 
Salez les de la même maniere que les langues 
de cochon fourrées. ( Voyez cet article. ) Poux 
cela faîtes-les tremper dans l’eau; coupez J@ 
gros bout; mettez-les au fel, où vous les lai 


ferez pendant trois ou‘quatre jours ; tirez - les, 
après ce tems-là ; attachez-les par le petit bouts 
expofez-les dans la cheminée à la fumée jufquæ 
ce qu’elles foient fêches. Elles fe conferveront 
autant que l’on voudra, & on les fera cuire dé 
Ja même facon que les lapgues fourrées quand. 
on voudra les manger. ? 
| ‘Paré de langue de Bœuf. - 14 
Faîtes tremper une langue de bœuf dans l’eau 
pendant une journée ; tirez-la enfuite & la lavez 
dans de l’eautiede, & la faites blanchir à lea 
boüillante. Quand elle eft blanchie ; remetteæ 
la dans l’eau fraîche, & la faites cuire dans us 
marmite avec de J’eau, & ayez (in de l'écumers 
ÿ 
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Mmettez-y un quarteron de beurre , demi-livre 
de graifle de bœuf, du fel, deux ou trois oi 
gnons & une mignonnette, Quand elle eft cuites 
faiflez-la refroidir & en ôtez la premiere peau ; 
lardez-la enfuite de gros lardons de lard & de 
jambon, & la coupez par tronçons ou en deux; 
dreflez votre pâté de pâte fine dans'une tourtie- | 
re; mettez un peu de farce au fond , trois tran- 
ches de jambon & la langue par-deflus; couvrez- 
Ja de farce , de bardes de lard & de tranches de 
Veau battu avec un oignon; couvrez d’une 
abaiffe de même pâte, & faites cuire au four 
pendant fix heures, Quand ie pâté eft cuit , dé- 
graifez-le ; mettez dedans une fauffe hachée 3 
dreflez-le dans un plat & fervez pour Enirée. 
Tourte de langue de Bœuf, 

* Coupez une langue de bœuf falée par tran- 
ches bien minces ; rangez - les’ dans une tour- 
tiere avec pâte fine ; affaifonnez de poivre, f:1, 
fines herbes, un peu de lard fondu; couvrez de 
même pâte & mettez cuire. Quand elle ef à 
demi cuite, mettez-y un demi - verre de vin 
vérmeil ; faites-la cuire tout-À-fait ,; & y mettez 
un jus de citron en fervant. 

Ÿ Langues de Veau. 
“Les langues de veau s’apprétent & fe fervent 
Comme Les langues de b&uf dont nous venons 
de parler. On les farcit encore ; on les met à 


La broche ; comme nous allons le dire, 
Langue Veau farcies, 
ns du côté de la gorge 


Faites un trou deda 
avec un couteau bien mince, & paffez le doigt 
tout du long comme fi c’étoit un boyau ; faites 
une farce avec un blanc de volaille ; Un peu de 
jambon cuit , Champignons , perfil, ciboule, 
poivre, el, mufcade , un peu de lard blanchi, 
in morceau de graiffe de bœuf, un peu de mie 
de pain trempée dans de a crème avec trois cu 
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quatre jaunes d'œufs crus, le tout haché enfems : 
ble & pilé dans le mortier ; farciflez -en vos | 
langues du côté où l'ouverture eft faite. Vos 
langues étant farcies , liez-les vers le trou & 
les mettez dans l’eau chaude pour les pelers 
garniffez enfuite le fond d’une marmite de bardes”, 
de lard & de tranches de bœuf battu , avec fel 
poivre , fines herbes, fines épices , oignons 
carotes , panais : arrangez-y vos langues & les” 
aflaifonnez ; mettez deffus les mêmes chofes 
que deffous , & les faites cuire doucement à {an 
braife feu deflus & deflous. Quand elles font 
cuites, égouttez-les & les fervez chaudements 
avec un ragoût par-deflus. ie ‘ 
Ou bien quand elles font à demi cuites, mets 
tez dans la marmite une grande cuillerée de jus 
de bœuf pour les rendre plus moclleufes ; te. 
fermez la marmite & achevez de les faire cuiresn 
Faites un ragoût de ris de veau coupés en déss 
de crêtes , champignons, trufes, culs d’arsm 
tichaux , pointes d'afperges , fi vous en avez 
paffez le tout dans une cafferole avec un peu 
de lard fondu fur un fourneau, & le mouillez. 
de jus, & faites mitonner pendant une demi 
heure. Dégraiffez bien votre ragoût, & le liez 
d’un coulis de veau & de jambon; tirez VOS 
langues de la marmite ; laiflez - les égoutter ÿ 
dreffez-les proprement dans un plat ; jettez le 
ragoût par-deflus, & fervez chaudement pouf. 
Entrée. R 4 
Ces langues fe fervent avec un rasôût de jam 
bon. ( Voyez au mot Jambon la maniere de 16 
ER AE PEAU & 
On peut auffi les fervir avec une faufle has, 
chée. ( Voyez au mot Saufe , l'article Sauf 
hachée. ) | 1} 
Enfin l'on fert ces langues avec un ragoût de, 
| concombres & de chicorée, ( Voyez fous les as 
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ticles particuliers la maniere de faire ces fortes 
de ragoûts. ) 

Langues de veau à la broche. 

… Les langües étant à demi cuites dans la braifé 
comme les précédentes, tirez-les & en ôtez la 
peau ; piquez - les de menu lard; pañlez une 
brochette dans le milieu ; attachez - les à une 
broche & les faites cuire. Quand elles font cui- 
tes & de belle couleur, mettez une eflence de 
jambon au fond d’un plat, (Voyez au mot Jam- 
bon , l’article Effence de jambon. ) vos langues 
par-deflus , & fervez chaudement pour Entrée 
ou pour Hofs-d’œuvre, 

… On les fert aufli avec une poivrade au lieu 
d'une effence de jambon. 

Différentes façons d’appréter les langues de 

Veau. 

On peut fervir pour entrée les langues de 
veau de même qu’on l’a dit pour les langues de 
bœuf. On les mange aufli rôties avec une fauffe 
douce , ainf qu'op fert les langues de cerf, de 
dain ; de chevreiul & de fanglier ; ou bien on. 
les frit après les avoir farinées, puis on les laiffe 
mitonner doucement dans cette faufe avec tru- 
fes & mouferons. : 

Langues de Cochon. 

Les langues de cochon fe mettent à la braife 
 & à la broche comme celles de bœuf, & fe fer- 
vent avec les mêmes faufles. Nous n’ajouterons 
ici rien de particulier. Pour le mieux on les 
mange falées & fumées. 

Langues de Cochon fourées. 
. Otez-en la premiere peau en les échaudant 
dans de l’eau qui ne foit pas trop chaude, efluyez- 
Tes enfuite avec un linge & coupez un peu du 
&ros bout ; prenez enfuite un pot, dans lequel 
vous mettrez un lit de fel, de poivre & de fines 
herbes, puis un lit de langues, en les preflant 


Ti 


dés © L'ANUI LAN 1 
bien les unes contre les autres, & ainf lit par, 
lit, Enfin vous boucherez bien le pot où vous, 
les laifferez fix ou fept jours. Après ce tems-là: 
vous les retirerez & les laiferez égoutter de leur 
faumure. 4 
Pour les faler vous pouvez vous y prendre, 
d'une autre façon. Faites fécher du geniévre” 
verd dans le four avec deux feüilles de laurier, | 
un peu de coriandre, du thin , du baflic & 
toutes fortes de fines herbes , -avec du romarin 
de la fauge, du perf & de la ciboule, Tout, 
cela étant bien fec, pilez-le dans un mortien 
& le paflez dans un tamis , peu importe que cela 
foit bien fin ; mèlez avec tout cela du fel pilé” 
& du falpètre, & falez vos langues dans un 
pot, les rangeant une à une , à mefure que 
vous les falez féparément, & affaifonnez dé 
toutes ces drogues à chaque rangée de langues 
Quand vous les avez toutes arrangées bien fer= 
rées les Sa les autres, couvrez le pof 
avec une ardoife, & une gæffe pierre deflus 
& ne les retirez de leur faumure qu'après fix où 
fept jours. 4 
Quand Les fangues font bien égouttées, pres 
nez de [a robe ou chemife de cochon , que vous 
couperez fuivant la longueur de vos languessn 
faites entrer chaque langue dans fa robe , que” 
vous ficellerez par les deux bouts; puis vous. 
‘les fufpendrez par le petit bout à une perche” 
dans la cheminée, aflez éloignées les unes des” 
autres, pour qu'elles ne puiffent fe toucher. Laif 
fez-les pendant quinze ou vingt jours bien ex 
pofées à la fumée jufqu’à ce qu’elles foient {EM 
ches., | À 
Si elles font bien faites, elles fe garderont 
toute une année ; mais il vaut mieux les mañf= 
ger au bout de fix mois. On les fait cuire pour 
cela dans de l'eau avec un peu de vin rouges 
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avec fel, poivre, clous de girofle. On peut 
auffi les faire cuire à la braife. Quand elles font 
cuites on les fert par tranches ou entierés, com> 
me l’on veut, & froides , pour Entremets. 
Langues de Porc en ragoûr. 
Prenez des langues de cochon fraiches ; paf- 
fez-les dans une cafferole avec du lard, puis 
faites-les cuire dans un pot avec du boüillon 
affaifonné de haut-goût, Quand elles font pref- 
que cuites , ajoutez-y un peu de vin blanc, quel- 
ques trufes , un oignon pilé & de la farine féche 
fufifamment. Faîtes mitonner le tout dans le 
. même bouillon, juiqu'à ce que les langues foient 
“cuites, & fervez. | 
“ Larigues d'Agneau. 
Les langues d'agneau s’accommodent comme 
les langues de mouton. Voyez les articles fui- 
yans. 
, Langues de Mouton. 

Comme les langues de mouton font un man- 
ger très-délicat , il eft néceffaire d'expofer ici les 
- différentes manieres de les apprêter. 

y ! Langues de Mouton grillées. 
« Faites priller vos langues de mouton avec de 
Ma mie de pain & du fei, & pour fauffe faites 
“bouillir du verjus, du boüillon; des champi- 
gnons, du fel, du poivre, de la farine frite , 
de la mufcade & du citron, & fervez chaude- 
ment. On peut auffi les fervir avec un ragolt 
de champignons , & leur faire prendre un bouil- 
on dans le ragoût avant de fervir. 
Langues de Mouton à la fauffe douce. 

Blanchiflez- les bien de farine, & les faites 
frire dans la pocie avec de bon beurre ; quand 
. élles font frites arrangez-les fur un plat ; prenez 
du vinaigre, du fucre , un peu de fel , dela ca- 
nelle & un peu de citron ; faites botillir le tout 

enfemble, & quand certe faufle eft cuite ; mét- 
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tez-y un peu de poivre blanc & un jus de citron! 
& fervez chaudement. h | 
Langues de Mouton en ragoût. A 
Lavez bien vos langues à plufeurs eaux ; fai-u 
tes-les blanchir dans un chaudron fur le feu! 
avec de l’eau; retirez-les & les mettez dans l’eau. 
froide ; coupez par tranches deux livres de tran- 
ches de bœuf; garniffez-en le fond d’une caffe- 
_ role avec des bardes de lard; faites fuer fur un 
fourneau , votre cafferole couverte; poudrez | 
enfuite d’une poignée de farine , quand cela 
commence à s'attacher ; remuez bien le tout en-"\ 
femble pendant quelque tems für le feu ; moüillez\ 
de moitié bouillon & moitié eau , la quantité 
qu’il faut pour que vos langues baignent ; arran- 
gez vos langues dans une marmite; mettez-yw 
votre braife mouillée , & les affaifonnez de poi-" 
vre, de fel, fines herbes, fines épices , oignons, | 
perfil, ciboules , carotes, panais, citron verd, 
& faites cuire. Retirez-les enfuite, Ôtez-en la 
peau ; nettoyez-les proprement, fendez - les ; #. 
trempez-les dans un peu de la graiffe où elles L 
“ont cuit; pannez -les d’une mie de pain bien 
fine ; faites-les griller , & fervez avec une faufle. 
hachée. ( Voyez au mot Sauffe la maniere de | 
la faire. ) - 
_ On les fert avec une effence de jambon au M 
fond du plat, les langues grillées autour. Y À 
On les fert encore avec du verjus, du fel & 
du poivre. ET caf | b| 
Langues de Mouton en caille. On 
Prenez fix langues de mouton cuites dans n| 
l'eau , parez-les & les paflez dans du lard fondu 
avec perfl, ciboules , champignons, une pointe M 
d'ail , le tout haché ; laiffez-les refroidir. Faites ul 
une farce de blanc de volaille avec lard blanchi," 
perl, ciboules, jaunes d'œufs, une mie de pain 
trempée dans la crème , bien afaifonnée de bon | 
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goût ; foncez une caifle de cette farce, arran- 
gez les langues deflus ; couvrez-les de la même 
_ farce , uniflez avec un couteau trempé dans un 
œuf battu, faupoudrez de mie de pain & les 
| faites cuire au four. Quand elles font bien co- 
Jorées , dégraiffez-les , mettez deflus unebonne 
éffence avec un jus de citron , & fervez chau- 

dement. | 
Langues de Mouton à la [aulfe hachée. 
Faites-les euire dans l’eau , parez-les , fendez- 
les à moitié , mettez-les'cuire dans du bouillon 
gras pendant une demi-heure pour leur faire 
prendre goût ; retirez-les enfuite, trempez-les 
dans de l'œuf battu , pannez-les ; trempez-les 
après dans de la graifle , pannez-les une fe- 
| 'conde fois & les faites griller. Quand elles 
font grillées , fervez avec une faufle hachée, 
ou bien avec une fauffe à l’échalote , ou bien 
| encore une faufle au verjus, | 
| Langues de Mouton à la Gafconne. 
| Prenez trois langues de mouton cuiîtes dans 
| Peau coupées en filets minces;mettez dans lefond 
dan plat-un peu de coulis, perfil, ciboules, ail, 
| échalote, le tout haché très-fin; mette: par-deflus 
| une couche de filets de langue de mouton, fet, 
| gros poivre , un peu de coulis & ainfi de fuite ; 
| pannez le deflus avec de la mie de pain , faites 
cuire & prendre belle couleur dans le four ou 
| fous un couvercle de tourtiere ; avant de fervir ; 
| preffez-y un jus de citron. tLitr 
Langues de Mouton à la poële. 
|  Faites-les cuire dans l'eau plus qu’à moitié , 
| ôtez-en les peaux & les parez ; mettez dans une 
| caflerole des tranches de veau & de jambon, les 
| Jangues de mouton par-deflus avec fel , gros 
poivre , perfl, ciboules, ail, champignons, le 
| tout haché très-fin & du lard fondu; couvrez de 
| bardes de lard & faites cuire à la braife à trèse 
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petit feu, À moitié de euiffon, meitez-y un verre | 
de vin de Champagne ; quand elles font cuites, 10) 
dreflez-les dans un plat, mettez dans la caf k] 
ferole deux cuillerées de coulis ; faites bouillie. 
pour dégraïfler ; pañlez la faufle au tamis, & fi 
elle eft de bon goût, preflez-y, un jus de citron. | 
& fervez deflus les langues, UE 


"= 
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Langues de Mouton en ragoût d'une autre façom, « À 
| n 
Faites rôtir fur le gril vos langues de mouton, 
les ayant bien poudrées de fel, mie de pain &. | 
poivre blanc. è à 
Faites d’ailleuts un ragot de champignons," 
rognons de mouton, tetine de vache, bon affail 
fonnement & bouquet de fines herbes; pañlez 
ie tout à la caferole avec bon beurre. Ce ra 
goût étant cuit, liez-le avec un peu de farine 
frite , mettez-y vos langues, laifflez-les miton=u 
ner un moment , & fervez chaudement pou 
ÆEntrée, 2: 
$ 


Langues de Mouton en papillotre. 


| 
Faites-les cuire dans l’eau , Ôtez-en la peau 
* imettez-les mariner avecfel, poivre, perfi , ét 
boules , champignons , une pointe d’ail , le tou 
haché , la moîtié d’un citron coupé en tranchess 
& huile fine ; coupez-les enfuite en deux , met- | 
tez chaque moitié avec un peu de tout l’affaiMl 
fonnement dans du papier blanc frotté d'huilen 
avec une barde de fard deflus & deffous ; pliez leu 
papier tout autour afin que rien ne forte , faites 
les cuire fur le gril à très-petit feu, & fervezM 
avec le papier. LT ; ‘à 
Langues de Mouton à la Cuifiniere, 4 

Faites griller vos langues, mettez dans une | 
caferole un morceau de bon beurre, deux jaunes! 
d'œufs crus , deux cuillerées de verjus , un peu 
de bouillon, fel, poivre, mufcade ; tournez certe | 
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faute fur le feu jufqu’à ce qu’elle foit liée ete 
une faufle blanche , & fervez ayec vos langues, 
Langues de Mouton en hatreletres. 
Coupez vos langues de mouton cuites à l’eau 
en morceaux quarrés de même grandeur ; pal 
Mez-les fur le feu dans une cafferole avec un 
morceau de bon beurre, fel, poivre , perfil, ci- 
boules, champignons , letout haché ; mouillez 
avec du coulis , fi-non , mettez-y une pincée de 
farine & mouillez avec du bouillon ; laifez 
boiullir Le ragoût jufqu’à ce que la fauffe foit bien 
‘épaille; mettez-y enfuite deux jaunes d'œufs, 
faites-lier les œufs avec la fauffe fur le feu fans 
faire bouillir; mettez enfuite refroidir leragoût, 
embrochez tous les petits morceaux de langue 
dans de petités brochettes de bois ; faites tenir 
toute la fauffe après , pannez-les de mie de pain, 
faites-les priller en les arrofant de tems en tems 
avec un peu de beurre , & fervez à fecavec les 
brochettes, 
| Tourte de langues de Mouton, . 
Faites blanchir vos langues, Ôtez-en [a peau 
& les faites cuire dans une braife; mettez-les en- 
fuite refroidir ; foncez une tourtiere de pâte 
brifée. ( Voyez, au mot Pare, la maniere de la 
faire. ) Faites uue farce avec de la volaille cuite 
à la broche , graïfle de bœuf & lard blanchi, 
perfil, ciboules, champignons hachés , fel, 
poivre , mie de pain trempée dans la crème & 
jaunes d'œufs; mettez de cette farce fur l’abaiffe, 
arrangez deflus les langues de mouton coupées 
en filets, couvrez-les de la même farce, de 
bardes de lard & du beurre par-deflus ; Couvrez 
d’une abaifle de même pâte ; finillez comme les 
autres tourtes. Quand elle eft cuite & dégraifiée 
mettéz-y une bonne efflence & un jus de citron. 
Patéde langues de mouron au fang. 
… Faites-cuire à per feu des langues de mou- 
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fon dans une cafferole avec beurre, fel, poivre, 
oignons & une mignonette ; moüillez-les den 
boüillon ajoutez-y un peu de vinaigre ou de ver-* 
jus. Quand elles font cuites ; laiffez-les refroi-" 
dir. | | 
Faites une farce de tetine de veau, de panne, dés 
lard blanchi, de veau blanchi, de foies de perdrixs 
& de faifan, avec perfil, ciboules, fines herbes, els! 
poivre, mufcade, oignons coupés en dés & de la! 
poudre de moufférons ; hachez le tout enfémble; 
mettez-y du fang de veau où de porc & de la 
crème douce ; dreflez dans une tourtiere votre. 
pâté de pâte fine ,( voyez au mot Pare, la ma 
niere de la faire, ) Mettez au fond deux bonness 
tranches de jambon , une couche de farce ,unen 
autre de langues, enfuite des tranches de jam 
bon , de la farce, puis des langues, & ainfi jufeu 
qu’à la fin; couvrez les langues de bardes de“ 
lard & d’une abaifle de même pâte , & faites cuiren 
au four pendant cinq heures. Votre pâté étant” 
cuit , dégraiflez-le, inettez dedans une fauffe han 
chée, (voyez au mot Sauffe, la maniere de j4. 
faire , ) & fervez chaudement pour Entrée. 
Larigues de Mouton fourées. 
On fait auffi des langues de mouton fourées :" 
ce que nous avons dit des langues de cochon 
lufit, J 
Les langues de Mouton de Troyes font fur-. 
tout eftimées. \ 
Langues de Carpes. 4 
Ce qu'on appelle vulgairement langues de car. 
pes » qui eft proprement le palais, eft un mor-" 
ceau fort exquis; on en fait destourtes. | 
Tourte de Langues de Carpes. l 


Elle fe fait de la même façon que Ja tourte del 


faitance, excepté qu’à celle-ci vous y pouvez 
mettre les yeux & la cervelle de Ja carpe ; ]es” 
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trufes y font fort bonnes & un jus de citron en 
{ervant, ( Voyez au mot Laërance , l’article 
_teurte de laitances. 

. LAPIN, Cuniculus. Animal fort connu, Les 
lapins font ou fauvages ou domeftiques. Les 
fauvages font les plus délicats & les plus agréa- 
bles au goût, non-feulement parce qu'ils font 
dans un plus grand mouvement , & qu’ils con- 
tiennent moins d’humidités fuperfluës, mais en- 
core parce qu'ils fe nourriffent de plufeurs plan- 
tes aromatiques , comme du thin, du ferpolet , 
qui donnent à leur chair une faveur plus relevée 
& plus fine. 
Quand on veut manger le lapin , on doit 
le choifir gras & bien nourri, d’un Âge moyen. 
: Trop jeune il produit beaucoup d’humeurs vif= 
queufes. Trop vieux au contraire, fa chair eft 
féche , dure & difficile à digérer ; il eft meilleur 
en hiver qu’en été, parce que fa chair eft pour- 
lors plus tendre & plus délicate. 
… Quoique la plupart des Auteurs qui ont parlé 
du lapin le regardent comme un mauvais ali- 
ment , propre à produire des humeurs groflieres 
& mélancoliques, cependant quand il a les qua- 
lités dont nous ayons parlé , il eft rare qu’il 
“produife de mauvais eftets. 
* Le lapin convient furtout en hiver à toutes 
fortes d'âge & de tempérament , pourvu qu’on 
en ufe modérément. 
C’eft une erreur de croire que le cerveau de 
lapin diminue la mémoire, 
Quoique le lapin ait beaucoup de rapport avec 
le lievre en plufeurs chofes , cependant fa chair 
eft d’un goût un peu différent , elle eft auf 
plus humide , plus tendre & plus fucculente. 
L'ufage du fapin quand il eft très-jeune n’eft 
pas auf falutaire que quand il eft dans un âge 
noyen, parce que dans le premier état il abonde 
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en humeurs vifqueufes ; le lievre au contraire 
étant d'un tempérament plus fec que le lapin M 
doit être choïfi plus jeune que lui. à 

Pour ne pas fe tromper dans le choix des 1a-M 
pins , il faut fçavoir qu’on connoît un lapin Fe | 
Garenne , quand Je poil qu'il a aux pieds se. 
fous {a queue , eft de couleur roufle, & il faut 
prendre garde fi on n’a point un peu fait bruletu 
ce poil pour Le rouflir ; ce qu’on peut facilement 
reconnoitre en le portant au nez pour voir s’il ne 
fent point le roufi , ou en effaçant cette marqués 
avec de l’eau. 

Pour difinguer un lapreau d'avec un lapin M 
tatez-le (ur le dehors des pattes de devant auu 
deffus de la jointure: fi vous y trouvez une grof2n 
feur comme une petite lentille, c'eft une marques 
qu'il eft jeune, Vous le connoiflez encore à Jai 
tête, parce qu'il a le nez pius pointu & l'oreille 
plus tendre ; cette marque n'eft pas fi fure ques 
celie de la patte. | 4 

Pour le fumet , flirez le lapin au ventre. M 

Lapins © Lapreaux rôtis. . 0 
Dépouillez-les, vuidez-les , laifer-y le foie 3 
faites les refaire. Refaits , piquez-les de menu 
lard, mettez-les à Ja broche ; quand ils font 
cuits & de belle couleur, fervez chaudement" 
Lapreaux en fricaffée de poulets, 4 

Coupez-les par membres, faites-les dérorgerm 
ong-tems dans de l’eau , faites-les cuite commen 
1a poitrine de veau en fricaffée de poulets. (Voyez 
au mot Poñrrine , l’article Poirrine de Veau en. 
fricafée de Poulets. } É 

Lapins marinés. 

Coupez-les par membres, - faites-les marinetl 
comme la cervelle de bœuf, & jes fervez de mé 
_ me. € Voyez au mot Cervelle, l'article Ceruellén 
_ de bœuf marinée.) 
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Lapin à la Bourgeoife. Ps 
: Coupez votre lapin par membre, mettez-le 
dans une caflerole avec un morceau de beurre , 
un bouquet garni, des champignons & culs d’ar- 
tichaux blaschis ; pafñlez-le tout fur le feu, met, 
tez-y une pincée de farine, & moüillez avec du 
bouillon & un verre de vin blanc; ajoutez {el 
& poivre. Quand il eft cuit & qu'il n'y a plus 
defaufle, mettez-y une liaifon de trois jaunes 
d'œufs délayés avec du bouillon & un peu de 
perfil baché, & fervez chaudement, TA 
| Lapreaux en Gi blotie 

… Habillez & coupez par membres vos la- 
preaux , pañlez-les dans une cafierole avec un 
morceau de beurre, des champignons en dés & 
En bouquet ; moüillez-les avec une chopine de 
vin blanc , un peu de jus & faites cuire à petit 
feu. Quand ils font prefque cuits, :iez-les d’un 
coulis , dégraiflez-les |, & (ervez chaudement. 
| _ Lapreau en rapoñt. 

Prenez un Japreau de moyenne grofleur, cou- 
pez-le par membres, caffez-lui un peu les os ; 
mettez les membres dans une caflerole avec des 
champignons , un ris de veau blanchi, des trufes, 
un bouquet , une tranche dé jambon ; pañlez 
lé tout enfemble, mouillez avec du bouillon 
& un verre de vi de Champagne & un peu de 
coulis ; faites cuire à perit feu & dégraiffez, 
Quand:il eft cuit à propos, la fauffe réduite , fi 
elle eft de bon goût, preflez-y un jus de cis 
tron, fervez le lapreau dans le milieu , la gare 
niture autour. | 

Lapins en cafferoles 

Coupez vos lapins en quatre, gardez-enles 
foïes ; piquez-les morceaux de gros lard affai- 
fonné & de lardon de jambon ; garniffez le fond 
d'une cafferole de bardes de lard & de tranches 
dé veau avec fel, poivre, fines herbes, fines 


23», > LAP FAP | 
épices ; oignons , ciboules , perfil , carotes & 
panais ; arrangez les membres de lapin dans 
votre caflerole , affaifonnez-les ; mettez deffuss 
même chofe que deffous , & faites cuire au four; 
ou bien avec un couvercle de tourriere, feu def 
fus & deffous. fi 
Faites un coulis avec un morceau de veau 8e 
de jambon que vous coupez par tranches ; bat 
tez-les , garniffez-en le fond d’une caffero= 
le , mettez - y un oignon, un morceau de” 
_carote & des panais coupés par tranches ; cou 
vrez votre cafferole , & mettez fuer à petit feu. 
Quand cela commence à s'attacher au fond de 
la cafferole , mettez-y un peu de lard fondu &æ 
un peu de farine , remuez bien le tout enfem 
ble ; mouillez de jus & de boüillon, moitié 
Jun, moitié l’autre; affaifonnez de: champi= 
_gnons , trufes hachées , un peu de perfil 
deux ciboules entieres , trois ou quatre clous 5 
ajoutez quelques croûtes de pain, & faites mi 
tonner letout enfémble, 4 
Prenez vos foies de lapins, pilez-les dans le 
mortier, délayez-les avec un peu de jus de» 
votre coulis ; vuidez-les enfuite dans la cafferol} 
où eft votre coulis, faites-les un peu chzuffer 58 
paflez le coulis dans létamine, & mettez dans 
une autre cafferole. L 
Vos lapins étant œuits , tirez-les , faites-less 
égoutter, & les mettez dans votre Coulis ; laif=« 
fez-les mitonner un peu avant de fervir ; dref-" 
fez-les dans un plat, jettez le coulis par-deflus" 
& fervez chaudement pour Entrée. # 
Ce même coulis fert pour les pâtés chauds den 
lapins qu'on verra dans la fuite, | % 
Lapins au jambon. 
Les lapins étant cuits en cafferole comme ci=. 
deflus , faites un ragoüt de jambon, autrement 
dit faingaraz comme celui de l'article fuivant # 
treR 
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rez les lapins de dedatis la cafferole, laiffez- 
es égoutter , & les mettez mitonner dans le 
aingaraz ; dreffez-les promptement , jettez-le 
aingaraz, par deffus , & le fervez chaudement 
jour Entrée. | 

Lapreaux à la faingaraz. 
.Piquez vos lapreaux proprement & les faites 
Ôtir ; ayez des tranches de jambon battuës , 
aflez-les avec un peu de lard & de farine , met- 
ez-ÿ un bouquet de fines herbes, de bon jus 
ui ne foit point falé ; faites cuire le tout en- 
emble , mettez-y un filet de vinaigre, & liez 
gtte faufle avec un peu de coulis , de pains 
oupez les lapreaux en quatre , & les dreflez 
ans un plat ou affiette ; jettez la faufle deffus 
véc les tranches de jambon, & fervez chau- 
ement après avoir bien dégraiffé la fauffe. 
| Lapins au coulis de lentille. 
Coupez-en les membres, faites-les cuire avec 
e bon boüillon, du petit lard, un bouquet gar- 
1, du fel, du poivre fort peu ; faites auffi cuire 
in litron de lentilles à la reine avec du boüillon 
ans fel; étant cuites , paflez-les à Pétamine avec 
eur boüillon ; retirez le lapin & le petit lard 
le la cuiffon ; paflez ce bouillon dans le coulis 
8 lentille, réduifez-le fur le feu jufqu’à ce qu'il 
bit aflez lié pour le fervir. 
Lapins a la Rofanne. 
Prenez un ou plufeurs lapins , dépecez-les 
far quartiers, piquez-les de gros lardons affai= 
onnés ; pañlez-les à la cafferole avec lard fon- 
lu & farine; après cela mettez-y du bouil- 
on, un verre de vin blanc, fel, poivre & un 
>ouquet de fines herbes ; faites tout cuire à pro- 
0$ ; fi la fauffe eft aflez liée , fervez les lapins 
ivec jus d’orange, qu 
On peut mettre de la même maniere les 1a- 
teaux ; Ou bien on les fait rôtir, & on les 
Tome IL V 
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fert avec une fauile à l’eau , fel & poivre 
blanc. | | 
Lapins aux trufes. L 
Faites cuire les lapins en caflerole , comme 
on Va dit plus kaut; pañfez les trufes avec um 
peu de beurre fondu , mouillez-les moitié jus de 
‘veau, moitié effence de jambon ; laiflez-les 
mitonner pendant un quart-d’heure ; dégraiffez= 
Les & les liez d’un coulis ; trrez enfuite les lapinsé 
laifez-les égoutter , & les mettez dans le ragoûé 
de trufes , & lorfqu’on eff prêt à fervir, dreffez les: 
lapins dans un plat proprement, & fi le ragoût efl 
d'un bon goût, jettez-le par-deflus & le fervez 
pour Entrée. wi 4 
Lapins aux champignons. | 
Ce ragoût fe fait de la même maniere quel 
précédent. | 
Lapins aux fines herbes. 

Dépoiillez , habillez trois à quatre petits la 
preaux, faites-les refaire ; prenez les foies , ha 
chez-les avec un champignon, une trufe, ut 
peu de perfil , de ciboule , le tout affaifonné 
de fel, de poivre & de mufcade , mettez-y gross 
comme le poing de lard rapé ; pilez le tout: 
dans un mortier, coupez la tête & le bout des 
cuiffes des filets ; farciflez-les dans le corps de 
cette farce de fines herbes , accolez-les deux 4h 
deux , mettez-les à la broche, & les bardez des 
tranches de lard, de tranches de veau, de tranches 
de jambon; envelopez-les d’une feuille de papiers 
& les faites cuire. Quand ils le font ; mettez, 
une effence de jambon ou un coulis clair dans 
un plat ; tirez lés lapreaux , débardez-les 8 
les dreffez fur .le plat où eft l’efflence , & les fers 
vez pour Entrée. Il faut pour ces fortes d'En 
trées que les Hapins ou les lapreaux aient un bol 
fumer, (:704 | 
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| 4 Lapins en brezole. 


Ayez deux gros lapreaux , habillez-les & les ‘ 
oupez en quatre, deïfoflez-les , levez-en la 
hair que vous mettrez à part, confervez-en la 
eau ; faites une farce de la chair & des foies 
vec de la graifle de veau, de bœuf, de lard 
anchi ; affaifonnez de fel, poivre, fines herbes, 
ines épices ; capres hachées, que le tout foit 
ilé dans un mortier, ajoutez-y deux du trois 
aunes d'œufs pour lier le tout ; étendez les mor- 
eaux de peau de lapin fur une table, mettez de 
afarce deffus, roulez-les & les ficelez ; garniffez 
ne cafferole de tranches de bœuf & de bardes 
lé lard , avee du fel , du poivre, fines herbes , 
nes épices ; arrangez les brefoles deflus, cou- 
rez comme deflous; ajoutez-y un bouquet, 
arotes, panais , oignons , feuille de laurier & 
oriande , mouillez de deux cuillerées de boüile 
on; couvrez la cafferole & faites cuire à petit 
su. Ces brefoles étant cuites, égouttez leue 
is dans une autre cafferole , mettez dedans 
he effence de jambon , des moufferons hachés 
tmitonnés ; paflez-les brefoles de la cafferole 
belles ont cuit dans celle où eft l'effence fans 
op les remuer ; laiffez attacher le jus de votre 
raife , mouillez encore de jus, dreffez-les dans 
n plat & fervez avec une échalote & jus de ci- 
fon pour Entrée. 


Lapreaux en filets à lEfpagnole. 


Levez tous les filets bien minces de vos 1a- 
reaux ; foncez une cafferole de bardes de 1ard 
vec perfil , cibouies, champignons , une poin- 
d'ail, un peu de baflic, le tout haché très- 
nm; & de l'huile mélée ayec un peu de lard 
ndu. Mettez par-dellus un lit de filets de Ja- 
feaux avec {el & gros poivre , enfuire de fines 
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herbes, comme deffous , & de l’huile, puis des, 
filets, & ainfi de fuite : couvrez de bardes. 
de lard & faites cuire à la braife. Quand 
vos filets font cuits, égouttez-les bien de leur 
graiffe; mettez-les un peu prendre goût dans, 
une faufle à l'Efpagnole , & fervez chaudements 
Filets de lapreaux en caifle. Voyez au mot 
Filets. #: 


Lapreaux en Galantine, 


Défoffez vos lapreaux ; faites une farce avec 
du veau pañfé fur le feu, de la graiffe de bœuf 
& du lard blanchi , cinq ou fix jaunes d'œufs, 
pour liaifon, fel & poivre; étendez de cettes 
farce également fur vos lapreaux ; coupez en, 
filets du lard , du jambon, des trufes, des” 
piflaches & des jaunes d'œufs durs. Mettez fui 
la farce une couche de lard, une de jambon 
une de piftaches , une de trufes , une de jaunes” 
d'œufs, & ainf de fuite jufqu’à la fin. Couvrez. 
“le tout avec la même farce , que vous unireéz. 
avec un couteau trernpé dans l’œuf battu ; roulez 
. les lapreaux ; envelopez de bardes de lard & 
_ d’étamine & les faites cuire dans une bonne braf 

fe ; laiilez-les refroidir dans leur braife ; tirez 
les enfüite ; coupez-les en tranches ; rangez-les. 
dans un plat : mettez par-deflus une bonne effen 
ce que vous faites avec les flanchets des lapreauxs 
tranches de veau & de jambon : vous faites fuer 
le tout & un peu attacher; vous moüillez de 
vin de Champasne & de coulis. Quand tout eft 
cuit, vous pañlez la faufle au tamis, que vous 
fervez avec les lapreaux, & vous les faites chaufs 
fer au bain-marie. 10 
Lapreaux a l’Italienne. | 
Habillez vos ‘:preaux , levez-en tous les fi 
fete ; foncez une petite cafferole de veau & de 
jambon avec huile, perfil, ciboules, champis 
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“#nons hachés, ail, échalote hachée ; mettez 
deffus un lit de filets de lapreaux, avec fel, gros 
poivre , puis un lit de fines herbes avec de Fhui- 
le, enfuite un lit de filets, & ainfi alternative- 
ment des filets & de fines herbes; couvrez de 
bardes de lard , & faites cuire à petit feu à la 
braife. Quand ils font cuits, levez-les par filets 
avec votre couteau, & les mettez à mefure dans 
une eflence ; mettez dans cette eflence un peu 
de la faufle où ils ont cuit , bien dégraiflée , & 
“ervez avec un jus d'orange. 

Si vous n'avez point d’efflence, quand vous 
les avez tirés de la cafferole, mettez du coulis 
dans la fauffe où ils ont cuit; faites-lui faire un 
bouillon pour la bien dégraifler ; paffez la fauf- 
fe au tamis; mettez dedans les filets & fervez. 


Lapreaux à l'italienne d’une autre façon. 


. Habillez & coupez par membres voslapreaux;s 
foncez une cafferole de veau & de jambon , avec 
{el ÿ poivre, une demi-feuille de laurier ; ar- 
tangez deflus vos lapreaux ; affaifonnez-les en- 
Core un peu ; mettez-y un bouquet ; couvrez- 
les de bardes de lard, & les faites cuire à a 
braife dans leur jus fans les mouiller. 

“ Faites fuer une tranche de jambon, & mettez 
avec les flanchets de lapreaux ; quand le jam- 
boneft attaché, mouillez-le de coulis & d’un 
verre de vin de Champagne boüilli & écumé. 
“Quand cette fauffe eft finie, marquez une fauffe 
à l’Italieñnne avec huile , champignons hachés , 
ün bouquet, une pointe d’ail; Quand cela eft 
pañé , mouillez avec l'eflence que vous avez 
faite ; faites faire quelques boüillons à votre 
faulle; dégraifez-la bien; retirez enfuite les 
fapreaux ; prenez de la fauffe où ils ont cuit, & 
" rs dans la faufle à l’iralienne; dégraif- 

z-la, 
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Prenez les foies de vos lapreaux qui ont cuit 

avec les lapreaux ; hachez-les ; mettez-les dans 

* votre fauffe ; dreflez les lapreaux dans un plat 3. 

jettez la faude par-deflus ; preffez-y un jus d’'o=" 
range & fervez chaudement. à 

Quand vous pañez les champignons , méttez=n 
y un jus de citron pour les empêcher de à noires 

Efclope de Lapins. A 

C'eft une maniere de poupeton fans farce. Fall ; 
‘tes cuire vos lapins à la braife ; faites un ragoûtn 
de ris de veau, de foies gras, de crêtes ; Cham-" 

pignons , M , mouflerons ;.pañlez le tout, 

dans une caferole avec un peu de lard fondu 5 
 moiillez enfuite de jus & laiffez mitonner per 
dant une demi-heure ; dégraiffez votre ragoüt &m 
le liez d'un coulis Fi veau & de jambon ; tre 

vos lapins coupés par morceaux de la braife ;:4 

mettez-les dans votre ragoût , & les laiffez re k 

froidir. 

Foncez une poupetonniere ou une caflerolem 
d'une abaife un peu mince de pâte brifée, arranew 
gez dedans votre ragoëüt froid de lapins, & cousw 
vrez d’une abaiffe de même pâte,;commeune tour 
tiere ; renverfez-en le bord & que cela foit uni 3" 
mettez cuire au four. Votre poupeton Etant 
cuit, renverfez-le dans un plat; faites un trou“ 
de la largeur d'un écu par-deflus » pour voir sil 
eft fec ; mettez dedans un petit coulis clair 8 
fervez chaudement pour Entrée. ÿ 

L'on met toutes fortes de viandes , volailles & 


æfclopes , 4e la même façon que les Lapins mars 
qués ci- deflus. | 


Lapreau au gratin, 4 

Habillez & coupez par membres un lapreau ë | 
£ncez une cafferole de tranches de veau , bardes ; 
de lard , cing ou fix tranches de jambon coupées 
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bien égales ; mettez vos morceaux de lapreau 
deflus , prefque point de fel ; couvrez de bardes 
de lard & mettez cuire à la braife, Vous y met- 
tez un bouquet avec clous de girofle, baflic & 
laurier, | 
Prenez le foie que vous hachez avec perfil ; 

ciboules , champignons, deux jaunes d'œufs 
pour liaifon; ajoutez lard rapé , {el & poivre s 
mettez enfuite de cette farce dans un plat & la 
aiffez attacher fur ua très-petit feu ; retirez-Ja 
enfuite & en égouttez la graifle. SEA 

- Quand le lapreau ef cuit, tirez-le avec le 
jambon ; désraiflez la {aude ; moüillez-la d’un 
jeu de coulis & de jus ; faites-lui faite un boüil- 
En; dégraiffez-la & la pañez au tamis ; dreffez 
les morceaux.de lapreau fur la farce, une tran- 
che de jambof entre chaque morceau ; mettez 
le plat fur un fourneau nour l’échauffer , la faufe 
par-deffus , qui doit être claire, & fervez chau- 
dement. 

Lapreaux en hateleites, 

» Coupez par membres un ou deux lapreaux 3 
foncez une cafferole de veau & de jambon ; met- 
te7z deflus les lapreaux avec un bouquet, fel & 
poivre ; couvrez de bardes de lard ; mettez-y 
ün peu de lard fondu , & faites cuire à petit feu 
à la braife, 

n Quand ils font cuits, tirez les lapreaux ; em- 
brochez les morceaux dans de petites hatelettes 
d'argent ou dans de perites brochettes ; trempez- 
les dans de l'œuf battu ; pannez-les ; trempez-les 
enfuite dans la graifle de leur fauffe ; pannez-les 
une feconde fois , & les faites griller ; mettez 
du coulis dans la fauffe où ils ont cuit; dégraiflez- 
la & la paffez au tamis, &fervez fur les lapreaux 
avec un jus de citron, 
HA Lapins & PAngloike. 
 Habillez deux beaux lapins ; coupez-leurles 
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quatre pates ; deloffez les cuiffes ; faites une 
farce de leurs foies avec du lard blanchi, fel | 
1 
| 


tout enfemble & le pilez dans un mortier ; ajou-w 


tez-y quelques jaunes d'œufs pour la lier ; far 


poivre , fines herbes & fines épices ; hachez le. 
: < * PER 
- Ciffez-en le corps de vos lapreaux; pliez - les 


enfuite en deux, & coufez-leur à chacun la #4 
entre les jambes. 4: 
Foncez une cafferole de tranches de bœuf &m 
de bardes de lard ; mettez vos lapins deflusavecm 
fel, poivre , fines herbes & fines épices ; recou-w 
vrez-les comme deffous ; couvrez la cafferole 5 
faites fuer , feu deflus & deffous ; moüillez en 
fuite de boüillon & laïiffez cuire, 
Quand ils font cuits, vous pouvez les fervir 
avec des navets cuits à eau ou au bouillon 
que vous égouttez & que vous mettez dans une 
caflerole avec ur morceau de beurre frais, fels 
poivre & mufcade ; remuez cela furle feu afin 
que le beurre fe fonde ; dreffez-les dans un plats 
les lapins deflus, & fervez pour Entrée. | 
Vous pouvez auffi fervir des épinars au beurre 
& à la crème à la place des navets , ou bien desm 
oignons blancs blanchis , pelés & cuits dans dus 
bouillon , & achevez de cuire dans du lait; vous" 
les égouttez & les pañlez en purée à la pafloire ; 
vous Îles mettez dans une fauffe blanche au beurrem 
frais , & fervez fous vos lapins aufli pour Entrées 
Lapreaux au gite. ‘4 
Choififfez des lapreaux qui aient du fumet + 
habillez-les fans leur couper les pates ; ouvrez 
les de la grandeur de quatre doigts pour les vui-m 
der ; tachez enfuite d'en ôter trois ou quatre 08 
des reins les plus près de la queue , fans percet 
la peau, afin que ces os étant Ôtés vous puiffie e 
les plier de maniere qu’ils femblent être au gite 
ayant les quatre pates contre la tête. En 
Faites une farçe avec les foies de vos lapreauxis 
vous 
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Vous pouvez ajouter quelquefois dé la volaille ; 
hachez ces foies avec du lard rapé, fel, poivre : 
per“l , ciboule , champignons , fines herbes, 
fines épices ; pilez enfuite le tout dans un mor- ‘ 
tier ; ajoutez deux ou trois jaunes d'œufs pour 
Haïlon, felon la quantité des foies ; mettez-en 
dans le corps de chaque lapreau ; recouflez le 
trou ; trouffez-les enfüuite de maniere qu'en les 
pliant prefqu’en deux , les quatre pates {e trou- 
Vent jointes contre la tête ; faites - les refaire 
devant le feu ; piquez.les enfuite de moyen lard. 
Mettez au fond d'une cafferole bardes de 

lard, tranches de veau battu » tranches de jam. 
bon & un oignon ; mettez vos lapreaux deffus 
avec fel, poivre, fines herbes, fines épices ; 
mettez deflus même chofe que deffous ; faites- 
les fuer (ur un fourneau > moüillez-les enfuite 
d’une cuillerée de boüillon , & faites cuire feu 
deffus & defous. HT | 

. Vos lapreaux étant cuits , égouttez le boüil. 
lon au clair dans une autre cafferole, & les faites 
cuire au caramel ; tirez enfüuite les lapreaux de 
la caflerole où ils ont cuit ; mettez-les placer 
dans le caramel comme des fricandeaux. Quand 
ils font glacés , tirez , laiffez attacher ce qui 
refle, & y mettez un peu de jus avec une ca= 
raffe de vin de Champagne pour le détacher. 
Après l'avoir écumé & dégraiffé, pañlez le tout 
dans'un tamis fur un plat, & fervez deflus vos 
lapreaux pour Entrée, 


Lapreaux au gite d'une autre façon. 

Dépouillez vos lapreaux jufqu’au bout des 
pates, Qué vous confervez aufli- bien que les 
ofeilles ; vuidez-les en leur ouvrant le ventre 
le moins que vous pourrez ; faites une farce 
avec leurs foies, champignons , trufes veries’, 
Jard rapé , fel poivre ; perfl, ciboules , fines 
herbes & fines épices : le tout haché, pilez-le 
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dans le mortier avec quelques jaunes d'œufs pou | 


liaifon; farcitiez-en vos lapreaux & les recoufezs 


Foncez une caflerole de bardes de lard ; mets | 


tez-y vos lapreaux » le ventre fur les bardes, 
les oreilles couchées fur le dos, les pates de 
derriere & de devant comme s'ils étoient au gites 


affaifonnez de fel, poivre, fines herbes, fines | 


épices; couvrez de tranches de veau & de bar= 
des de lard; couvrez la caflerole de fon cou 
vercle, & les mettez cuire au four. Quand ils 
font cuits, dreffe-les dans un plar de la mème 
maniere qu'ils font au gite; mettez deffous le 
jus qui eft au fond de la cafferole, que vous 
dégraiffez bien , & que vous liez d’une bonne 
effence ; ajoutez-y une échalote hachée, du 


poivre concaffé & du jus de citron, & fervez 


our Entrée. à 


0) 
Filets de lapreaux en caife. Voyez au motFilete | 


Lapreau piqué aux navets. 


Habillez un lapreau & le coupez par meme | 
bres ; piquez-le de petit lard 3 mettez-le enfuite | 
dans une caflerole avec une tranche de jambons | 


un bouquet , du boüillon; faites-le cuire ain 
& le glacez; tournez des navets en amandesÿ 
faites-les blanchir & les faites cure avec du 


| 
11 


bouillon, du jus & un peu de fel, Quand ils | 


font cuits, mettez-les dans une bonne effences | 
mettez un peu de botillon dans la cafferole où 


vous avez glacé le lapreau 3 détachez tout c@ | 


qui refte; paffez-le au tamis & le mettez dans 
Veflence ; dreffez le lapreau, le ragoût de na- | 
wets autour. | ed 
Lapreau. aux pois. D | 
Habillez & coupez par membres votre EC 
preau ; pañfez-les enfuite avec de bon beurre | 
un litron & demi de pois, une tranche de jam 
bon, une douzaine de champignons entiers LA 
un bouquet, que vous Ôtez en fervant AV6C | 


Mi | 
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khampignons & la tranche de jambon; moüillez 
Ile ragoût de moitié jus & moitié bouillon, & 
le coulis; & le faites cuire. Que la faufle ne 
oit ni trop liée ni trop claire, & fervez chau- 
| dement. 

Lapreau en poupeton. 


|. Coupez par membres un lapreau & le faites 
Icuire à-ja braife ; paflez avec un morceau de 
beurre un ris de veau blanchi, champignons & 
ltrufes , que vous coupez en dés, & un bouquet; 
Imouillez de bouillon & de jus, & dégraifez. 
[Quand Le ragoût eft prefque cuit, mettez-y du 
| coulis ; mettez - y enfüite le lapreau cuit à la 
{braile, & le laiffez refroidir. 

|. Faites un godiveau avec rouelle de veau, 
|graife de bœuf, perfl, ciboules, champignons 
lPchés avecla viande & la graifle , deux jau- 
nes d'œufs pour liaifon ; foncez une pouperon- 
niere avec ce godiveau; mettez-en au fond & 
tout autour , le ragoët froid dans le milieu ; 
Icouvrez avec le refte du même godiveau, & faites 
Icuire à petit feu àla braife. Quand le poupeton 
left cuit, tirez-le fans le rompre; dreffez-le dans 
lun plat, bien efluié de fa graifle ; faites un 
{petit trou au nulieu; verfez-y une effence claire 
|& fervez chaudement. 

L Lapreaux roulés aux piflaches. 

| Habillez deux lapreaux , gardez-en les foies 
{defoffez-les & prenez garde de couper la peau ; 
|étendez-les & mettez deflus une farce fane dé 
leurs foies avec blancs de poulardes , graifle, 
lard blanchi , perfil, ciboule, champignons , 
June pointe d'ail, fel, poivre, mufcade , jaunes 
{d'œufs pour liaifon , le tout bien mélé & pilé 
{enfemble & de bon goût ; mettez de "Cette farce 
|également par-tout; uniflez avèc un couteau 
fstempé dans un œuf batiu ; roulez les lapreaux ; 
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envelopez-les de bardes de Jard &.d’une étamis | 
ne ; ficelez-les & des faites: cuire, à la braife, | 
Quandils font cuits, dévelopez-les, & après | 
les avoir dégraiffé , fervez deffus une effence où | 
il y ait des piftaches dedans. Ron 

Lapreaux en Tortuës à la fauffe hachée ON 
. Prenez un ou deux lapreaux , que vous defofs 
fez par le rable ; tournez-leur enfuite la tête aus, 


près des cuifles en forme de tortue & les ficelez3 | 
foncez une cafferole de veau & de jambon; met: 
tez jes lapreaux deffus avec un bouquet, un, 
verre de vin blanc ; couvrez de bardes de lards 
affailonnez de fel & poivre, & faites cuire à la, 
braile à petit feu. M | 
Paffez des champignons hachés, une pointe 
d'ail , un bouquet; mouillez d'un demi-{etier | 
de vin blane & de conlis ; fairés cuire votté, 
faufe & la dégraiffez. Quand les lapreaux font, 
cuits , vous pouvez mettre de la faufle où ils ont. 
cuit dans votre fauffe hachée; dégraiffez-la ehs, 
core : faites-la reduire à propos , & fervez aveu 
‘les lapreaux. du 
Lapreaux à la Polonoife. | 
 Dépoüillez deux lapreaux de moyenne grof 
feur ; vuidez-les; mettez leurs foies à parts 
defoflez vos lapreaux tout-à-fait , excepté Je 
tête & le cou 3 faites une farce avec leurs foiessn 
blanc de volaille cuite ; lard rapé , perfñl, ce, 
boule , champignons, le tout haché & ‘lié de 


| 


quatre jaunes d'œufs , fel & poivre ; étendez les 
lapreaux fens deflus deffous ; #ettez par-tout de, 
cette farce que vous uniflez avec de l'œuf battus 


‘mettez par deffus la farce des lardons de lard, | 


jambon, trufes jaunes d'œufs durs; arrangezs | 
Jes comme une galantine , roulez-les enfuite em, 
commençant par les cuilles jufqu’à la tete 


faites-les cuire dans une braife de veau & de! 
jambon ; couvrez-les de bardes de lard, mouilléz 


Li 
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lâtrec: du jus de bouüillon', un verre de vin de 
|Chamoagne , & faites cuire à petit feu. 


Quand ils font cuits”, pañfez la fauffe au ta* 
Imis, dégraiflez-la , ajoutez-y un peu de coulis, 


A . k : : , : 
2! + -Lapreaux à l'ean-de-uie. | 
| 1Coupez par membres deux petits lapreaux ; 
(caflez les os pour qu'ils fe tiennent dans le mé- 
Ime état ; mettez-les dans une cafferole avec un 
peu de lard fondu; un bouquet ; un oignon ; 
lune tranche de jamhon ; paflez-les fur le feu, 
metrez dedans deux verres d’eau-de-vie, met- 
tez-y le feu Avec du papier, laïffez le ragoûct fur 
lle feu & remuez toujours jufqu’à ce que le feu 
1de l'eau-de-vie s’éteigne de lui-même; mettez- 
ly un peu de veau blanchi coupé en quatre, 
Ichampignons & trufes; mouilléz avec du boüil- 
{lon & un peu de coulis , faites cuire lé ragoût à 
petit feu, dégraiffez-le , & quand il eft cuit à 
(propos fervez. | 
… Lapreauenpapillote….. 

| Coupez en cinq morceaux un lapreau bien 
{encre ; caffez les gros os, faites une farce avec 
Île foie ,.lard rapé, perfl, ciboules, champi- 
lgnons ,ail , échalote , le tout haché, fel & gros. 
Ipoivre ; affaifonnez les membres du lapreau. 
lavec fel & gros poivre ;. mettez fur du papier, 
[froté d'huile une, barde de lard , un peu de, 
(farce, enfuite un morceau de lapreau ; remet- 
lez par-deffus un peu de farce avec une barde 
de Jard ; envelopez tout cela avez le papier 
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côté, tournez-les pour les faire cuire de l'autre : 
fans les crever. Quand le lapreau eft cuit à pros, 
pos ; fervez à fec avecles papiers. 
Cuiles de Lapreaux à la Mailli, 
‘Prenez les cuiffés de deux forts lapreaux 30 
élarsiffez le dedans le plus que’ vous pourrez 
fans les percer; prenez enfuite les filets du refte 
des lapreaux que vous coupez en dés ; maniez=, 
les avez un peu de perfil , ciboules champignons, 
fel, gros poivre; rempliffez-en le dedans des 
œuifles des lapreaux, coufez-les pour que rien 
ne forte. 


Mettez dans une cafferole des tranches deu 


veau & des bardes de lard ; mettez deffus les 


cuiffes de lapreaux, couvrez de bardes de lard y 
mettez par-deffus un bouquet , fel, gros poivre 
& les os des lapreaux ; moitillez avec du boüilsn 


lon & un verre de vin de Champagne, & faites. 
cuire à petit feu. ü 


Ê LA 
Quand les cuiffes font cuites à propos , dref= 


fez-les dans un plat ; pañlez leur cuiffon au tas 


mis, dégraiflez a faufle, mettez-y une cuil=. 


k 


lerée de coulis, & fervez avec les cuiffes den 


lapreaux, 
Terrine de Lapreaux. 


Vuidez vos lapreaux , gardez les foies, faites=" 
les refaire & les coupez entrois; piquez-les des 
moyen lard affaifonné ; mettez dans une terrine 
quelques tranches de jambon avec fel, poivre & 
fines épices 3 arrangez vos morceaux de la 
preaux dans la terrine avec même affaifon= 
nement deflus que deffous ; mettez-y quelques 
trufes vertes & quelques champignons ; couvrez, 


‘de tranches de bœuf bien battues & de quelques 


bardes de lard; couvrez la terrine de fon cou-, 


vercle, mettez de la pâte autour, que le feu né 
foit point trop vif. Quand la terrine eft cuites 


r 
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| ‘découvrez-la, ôtez-en les tranches de bœuf & 
les bardes de lard &la dégraiflez bien. 
: faites un coulis de foies de la même maniere 
que celui du pâté de-lapin. ({ Voyez ci-après 
Particle Paré de Lapin. ) Jettez ce coulis dans 
votre terrine , & fervez chaudement. 
Autre façon. 

Ou bien ôtez la tête de vos lapreaux ; EOUPEZ- 
les en quatre & les lardez; foncez une cafferole 
de veau & de jambon ; paffez les lapreaux dans 
du lard fondu , & les arrangez fur les tranches 
de veau avecfet, poivre , un bouquet, racines ; 
oignons , clous de girofle , une pointe d'ail ÿ 
couvrez-les de bardes de lard , & faites cuire à 
très-petit feu dans leur jus. Quand ils foné 
cuits, dreffez-les dans fa terrine ; mettez du 
coulis dans la terrine où ils ont cuits, faires-luf 
faire quelques bouiilons pour le dégraiffer, pal 
fez-le au tamis, mettez-y le jus de deux oranges, 
& fervez fur les lapreaux. 

| Tourte de Lapins Ÿ* de Lapreaux. 

Coupez vos lapins pat morceaux , paffez-les 
dans une cafferole avec du lard fondu, un peu 
de farine frite, fines herbes, ciboulettes , {el 

oivre ,mufcade & un peu de boüillon. Quand 
_fls font pañlés , laiffez-les refroidir. 

Foncez votre tourte de pâte fine , garniflez-la : 
de morilles , trufes , lard pilé avec vos lapins ; 
recouvrez-la de même pâte , faites cuire une’ 
heure & demie, & quand elle eft cuite à moi- 
tié, mettez-yla faufle où vous les avez pañés ». 
& un jus d'orange en fervant. | 

Autre Tourte de Lapins ou Lapreaux. 

Choififlez des lapins ou des lapreaux qui aient’ 
du fumet, gardez-en le foie , coupez-le par 
morceaux; foncez d’une pâte fine votre tour- 
tiere , mettez-y au fond du lard rapé, fl , 
poivre, mufcade , um peu de bafñlic ; atrangez 
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enfuite vos morceaux de lapins avec mêmé 
affeifonnement deflus que deflous, mettez-y un. | 
oignon piqué de clous ou bien un bouquet ; met: 
tez par deflus des tranches de veau , bardes de 
lard rapé & un morceau de beurre; couvrez 14) 
d'une abaïlle de même pâte, & mettez cuire: à | 
fous un couvercle ou bien au four pendant trois: 
heures. | | 

Quand elle eft cuite, découvrez-la , ôtez-en. 
les tranches de veau & les bardes de lard , dé- 
graiflez-la bien & y jettez un coulis de foies de 
lapins. (Voyez ci-deffus à Particle Lapins en 
caf ercle ,; la manière de le faire, ) & fervezn 
chiudement. : 

_ Îly en à qui y mettent des champignons & 
écs trufes, cela dépend dela fantaifie. $ 

Paré chaud de Lapins. 

Prenez des lapins qui aiént un bon fumet, 
gardez-en les foies, coupez-en la tête & le bout Re 
des cuifles ; piquez-les de gros lard, affaifonnez # 
de fel , poivre , perfil ; ciboules, fines herbes > À 

fines épices ; dreffez votre pâté à l’ordinaire 54 
garniflez-en le fond de lard rapé avec fel , 
poivre, fines herbes , fines épices ; arrangez-y 
vos lapins coupés par moitié ; affaifonnez def- 
fus comme deffous , ajoutez-y un bouquet : 
couvrez, de tranches de veau & bardes de lard 
& d’un peu de lardrapé; mettez l’autre abaifle, 
dorez d'œufs, & mettez cuire au four. à. 

Coupez par tranches une livre de roüelle de 4 
veau & un morceau de jambon, garniflez-en le 
fond d’une caflerole pour faire un coulis , mettez=. 

y quelques oignons & carotes, & vos foies | 
de lapins deflus ; couvrez la caferole , & laif- 
fez fuer. Quand vos foies ont fenti la chaleur, 
tirez-les » pilez-les enfuite dans le mortier 2? à 
pouflez eniuite votre coulis fur le fourneau , 
& quand il eft attaché comme un jus de veau, 
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jettez-y un peu de fard fondu & une pincée LÉ 
farine ; remuez , moiüillez de jus , affaifonnez 
Pun peu de fines herbes , d’une ciboule entiere, 
d'un peu de perfl , deux ou trois clous , autant 
de champignons , & autant de trufes ; metrez-y 
deux ou trois petites croûtes de pain, & laiffez 
mitonner une demi-heure ; retirez enfuite les 
tranches de veau de la caflerole , délayez-y vos 
foies pilés, pañlez le coulis à l’étamine ; & le 
vuidez dans une cafferole- pour le conferver 
chaudement fans le faire boüillir. 

* Vorre pâté étant cuit, ouvrez-le, ôtez-en 
les tranches de veau, dégraiffez-le bien ; dref- 
l'fez-le proprement dans un plat, jettez dedans 
votre coulis ; & fervez chaudement pour En- 
l'trée. 


| 


| 
| 


Päté de Lapin froid, he 

Votre lapin proprement. habillé , eaffez-lui 
Jesos , piquez-le de gros lard & de jambon , af 
faifonnez de fines herbes , perfil, ciboules & 
| épices ; rangez-le fur une abaiffe de pâte or- 
| dinaire avec laurier, beurre frais , bardes. de lard 
 & lard pilé affaifonné de fel, poivre, fines herbes, 
l'fines épices ; couvrez & façonnez votre pâté & 
Miles Cuire: 5 | 
|_ Les pâtés de Dindons, de Canards, Perdrix, 

Faifans , Beccaffes, Poulardes, Oifons, Sarcelles 
| & autres, fe font de la même maniere que les 
| pâtés de Lapin. 
| Autre pâté de Lapin froid. 
| © Votre lapin proprement habillé, piquez-le de 
nes lard & de jambon affaifonné de fel, poivre, 
| finesherbes , fines épices , perñl & ciboules ha- 
| chées, | 
Pilez les foies avec une trufe verte hachée & 
| du lard rapé; affaifonnéz-les d’un peu de fel & 
| de poivre, farciflez-en le corps de voue lapin; 
| fanes une abaife de pâte commune , ( Voyez au 
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mot Pate, la maniere de la faire; ) faites un 
lit de lard pilé avec fel, poivre , fines herbes, 
fines épices & une feüille de laurier ; arrangez 
deflus votre Japin avec des trufes vertes pelées ; 
mettez méme affaifonnement deffus que deffous, 
ajoutez du lard pilé , un morceau de beurre 
frais, garniflez-bien de bardes de lard ; couvrez 
d’une abaiffle de même pâte , frotez d'œufs & 
faites cuire au four l’efpace de quatre heures 
plus ou moins fuivant le degré de chaleur. | 
… Faites un trou au milieu de peur qu’il ne creve: 
quand ileft cuit , tirez-le, bouchez le trou & 
Je laiffez refroidir, Quand il eft froid, ôtez le 
pavier de deflous, ouvrez le, mettez une fer- 
viette blanche far un plat de la grandeur de 
votre pâté , mettez le pâté deffus , & fervez pout 
- Entremerts. 
. Les pâtés de Faïfans, de Beccafles, de Din- 
éons & de Perdrix froids , fe font de la même 
maniere que les pâtés de Lapins froids. 


Boudin de Lapin. 


SN \ 

Faites boüillir trois demi-fetiers de lait avee 
trois oignons coupés en tranches , de la co- 
riandre, du perfil , une ciboule entiere, du thin, 
du laurier , du baflic ; faites réduire ce laità un 
tiers. Quandileft réduit, pañlez-le au tamis, 
mettez dedans plufieurs foies de lapins hachés,. 
une demi-livre de panne coupée en petits quar= 
rés , un peu de fel & fines épices ; mêlez- y dix! 
jaunes d'œufs ; faites chauffer Le tout fur un pe- 
rit feu en le remuant toujours. Quand tout ef 
bien mélé & point trop chaud , entonnez ce 
boudin dans des boyaux de cochon d'environ 
huit pouces de long ; ne les rempliffez qu'aux 
deux tiers , parce qu’en cuifant ils renfleront & 
feroient crever votre boudin. 

Quand vos boudins feront faits , mettez-les 
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‘euire dans de l’eau boüillante pendant environ 
un quart d'heure. | 
- Pour connoitre s'ils font cuits, piquez-les un 
peu avecune épingle ;s'ilen fort de la graifle » 
c'eft-une marque qu'ils font cuits ;tirez-les alors 
| & les mettez dans l’eau fraiche ; dreffez après 
fur un plat pour les faire griller quand vous en 
aurez befoin. | | 
Ces boudins fe fervent à fec pour Hors- 
d'œuvres. 
. On a vu au commencement de cet article, 
les qualités & les propriétés des lapins & des la- 
praux, confidérés comme un aliment fimple : 
on à dit à quels tempéramens il convenoit où 
non. Les différentes préparations le rendent plus 
dou moins felutaire , fuivant les différens degrés 
| d'affaifonnemens. On ne fçauroit prefcrire de 
régle certaine là-deflus ; il eft feulement bon 
d'obferver que les graifles & le lard dont on l'af: 
faifonne , ne fervent qu’à le rendre plus in- 
digefte & plus pefant, & que pour prévenir cet 
inconvénient , on y prodigue le fel, le poivre, 
ainfi que les autres affaifonnemens dont le frc- 
quent ufage eft très-préjudiciable , comme on 
ut le voir fous les articles particuliers. 


LARD, Lardum ou Laridum. On peut dire 
| en général que le lard eft très-mal-fain, furtout 
pour ceux qui ne font point d'exercice violent. 
A l’article Porc, nous avons dit que la chair de 
cet Animal étoit un aliment mal-faifant ; on 
peut ajouter que lorfque le fel la endurcie ; & 
qu’elle a été féchée à la fumée , elle n’en eft que 
plus indigefte, & confequemment capable de 
caufer des obftruétions. 7 

_ D'ailleurs la graiffe du tard devenant ordinai= 
rement rance & acrimonieule , elle ne peut pro= 
duire que de mauvais effets {ur lefiomac, & 
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quelquefois excorier la bouche & le gofers 
Voyez l’article Cochon. L: 
Le lard des cochons nourris de gland eft plus 
ferme que le lard de ceux qui ne mangent que du 
fon. | H 
On appelle petit lard un morceau de cochon. 
où ilya un peu de chair qui tient au lard & 
qu'on met au pot. 
On appelle fléche de lard cette graiffe qu'on! 
feve tout le long d’un des côtés d’un porc, qu’on 
fale & qu’on garde long-tems. ‘1È0 
On tire du gros lard des lardons pour pique# 
les viandes. | 
Maniere de faîre le lard. ‘% 
Prenez le lard de defns le cochon ,ne Haiffeat 
€ chair que le moins que vous pouvez ; arranæ 
B°z-le fur des planches dans la cave, & mettez” 
üne livre de fel für dix livres de lard; après 
l'avoir froté de fel partout, metiez-le l’un fur 
Vautre , chair contre chair ; mettez des pierres 
fur le lard & des pierres fur les planches pour Ie" 
charger, afin que le lard en foit plus ferme; lai 
{z-le au moins quinze jours dans le fel » & le” 
fufpendez enfuite dans un endroit fec pour [e. 
faire fécher. 
On fait des pois & des 6melettes au lard Voyez. 
Jes articles Pois & Omelerte. | 
Le lard fe mange auffi en griblettes : pour. 
cela on le fait frire tout feul dans une cafferole 
Ou dans une terrine. + 
LARDER , Larido configere. Terme de cuis” 
fine , paffer des lardons à travers une viande avec. 
une Jardoire, .*1 
Pour larder proprement une viande , il faut 
que les lardons foient gros comme la moitié du. 
petit doigt & bien aflaifonnés de fel & de poivre, 
Puis avec une groffe lardoire on les pañle à tra= 
Vers Cette viande, | | FETE 
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On larde le bœuf pour le mettré à la mode 
& à la roiale. ( Voyez au mot Beuf, l’article 
Baœuf à la mode. ) | 1 
") On larde auffi les langues fourées & les 
viandes qu’on met en pâte. | 

Pour la volaille & autre, on dit piquer & 
non pas larder. | 
. LARDOIRE. Petit inflrument en forme 
d'aiguille qui fert à larder. 11 eft pointu par 
un bout & ouvert par l’autre pour yinférer le 
Jardôn ; il y en a de cuivre & de bois, & de 
différente grandeur. | 
à LARDON, Petit morceau de lard dont on 
garnitla chair avec une lardoire, foit qu’on la 
veille rôtir, foit qu’on la veüille cuire d’une 
‘Autre façon. Il y a de gros & de petits lardons 3 
Ceux-ci s'employent pour, ies viandes rôties, & 
es autres pour le bœuf à la mode , & autres ap 
prêts où il faur que les viandes foient lardées 
jour avoir plus de gout, comme les pâtés & 
ls daubes. | 
 LAURIER , Laurus. Le laurier franc dont on 

arle ici, eft un arbre dont la tige qui eft unie 
& fans nœuds , s’éleve à une hauteur médiocre 
dans les pays temperés, Ses feuilles font un peu 
longues , larges de deux doigts, toujours vertes, 
attachées par des queues courtes ; d’un goût 
âcre , aromatique & un peu amer, 
… On les employe dans les fauffes pour en re- 
Jéver le goût, & pour le jambon. 
LAVE, Sus nemoris cultrix. Femelle du fan= 
‘plier. Elle s’apprète de même que le fanglier, 
rc MA PÉDAPrICIe. | 
. LECHEFRITE. Ufenfle de cuifine long & 
plat Qui a deux petites gouttieres aux deux bouts, 
qu'on met fous la broche pour recevoir la 
graife des viandes qu'on y rôti:il y en a de 
grandes & de petites, 


254 LE G. LEG + 
‘ LEGUME,, Legumen. On entend par légumes 
Îles grains qui viennent en goulies & qu’on cueille. 
avec la main, à la différence des blés, des 
avoines & de plufeurs autres qui fe fcient où 
{e fauchent. C’eft là le vrai fens de légumes# 
ainf nous ne mettrons pointau rang des légumes 
le millet, l'orge, le gruau , le ris, comme 
font quelques-uns , & nous n’entendons par-là 
que les pois, les féves, Îes lenrilles & les hais 
cots, qui font des légumes proprement dits, 
C’eft quelque chofe de finguier que les éloges 
que quelques auteurs ont donné aux Jégumes 
pour élever ces alimens au-deflus de la viande, 
& les propofer comme la nourriture la plus con= 
yenabie à l’homme : mais à confulter l'expés 
rience, on trouve que cet aliment eft fi péfant & 
fi indigefte , qu’il ne convient qu'aux eftomacs 
les plus vigoureux, & qu'il n'y a gueres que les 
ouvriers & les gens de la campagne accoutumés 
à une vie laborieulé & pénible qui en puiffent 
impunément faire leur nourriture ordinaire. On 
en {era pleinement convaincu en éxaminant les 
ualités de chaque légume en particulier. 
Ainf les perfonnes délicates ne doivent en 
manger que très-peu ou point du tout; & His 
pocrate remarque que de quelque maniere qu'on 
les mange , fois frits , foit bouillis , foit verds, 
foit dans leur maturité, ils font toujours flas 
tueux, à moins que pour en corriger [a mau- 
yaife qualité, on n’en ufe avec d’autres ali- 
mens ; ce qui fait dire à un fayant moderne que 
les légumes , tels que les pois, les lentilles, 
les féves, les haricots, &c. ne peuvent cons 
venir qu'à ceux qui ont’ le ventre trop abattu. 
Sandorius remarque aufh que l’ufage de ces 
{fortes d'alimens empêche la tranfpiration ; & 
cela feul doit taire redouter les légumes à tous 
ceux qui ne font pas d’une forte complexion &. 
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ui menent une vie fédentaire. LATTES 

LENTILLE , Lens ou Lenricula ; forte de 

égume. Les lentilles font de petites femences 
ondes & plates, convexes au milieu, minces 
vers les bords , dures, liffes , les unes blanches, 
es autres jaunes, les autres rougeâtres , les au- 
res noirâtres. Elles viennent dans de petites 
goufles portées par une plante haute d'environ 
un pied ou un pied & demi, dont les feuilles 
réflemblent affez à celles de la vefce , excepté 
qu'elles font plus peties. Ces femences font 
de-deux efpeces ; la premiere eft deux fois plus 
petite que l’autre, & la plante où elle vient eft 
auf moins belle & moins grande que celle de 

a feconde. La fleur outre cela en eft blanchître, 
au lieu que celle de la feconde eñt tout-à-fait 
blanche. 

Les lentilles, foit de la grande, foit de la 
petite efpece, font fort d’ufage parmi les alimens; 
cependant elles font de difficile digeftion : elles 
incommodent l’efftomac , elles caufent des fla- 
tulences , tant dans le vifcere que dans les in 
teftins. | 

Elles paffent pour engendrer un fang épais & 
chargé de parties terreflres & de bile noire. 

Elles renferment un fel âcre abondant , beau- 
coup de parties terreftres & peu de parties ful- 
fureufes ; & de-là il eft aifé de jüger de leurs 
Mmauvaifes qualités. 

Elles appefantiffent la tête & Îes yeux, ce 
qui les rend très-dangereufes aux gens de lettres. 
Elles produifent outre cela un fuc atrabilaire , 

d'où peuvent naître quelquefois des cancers & 
plufñeurs autres maladies de cette nature. 

DNA Ja vérité la déco@ion de lentilles lâche Île 
ventre , parce que l’eau diflout le fel effentiel de 
ce légume, qui eft très-propre à produire cet 

effet : mais l'eau ne fe charge point des parties 
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terreftres des lentilles, qui les rendent aftringen: 
tes ; ainf la décoction de lentilles, & les lentik 
les en fubftance ont des qualités bien différentes, 
Les lentilles deviennent quelquefois extrémé 
ment dures, & on en trouve qui font prefque 
pétrifiées; ce qui marque, dit Simon Paul 
_que ce légume abonde en fel fixe, & ne peut 
être par conféquent une nourriture favorable 
la fanté, Cet habile Médecin ajoute qu'il faut 
abfolument foufcrire à l'arrér de ceux qui coms 
damnent les lentilles à ne jamais paroïtre fur les 
tables. k 
Quelque mal-fain que foit ce légume, l’expés 
 rience a appris qu’on peut les rendre moins mal: 
fains en y melant de la poirée ; la raifon de cela 
eft que le fuc de poirée renferme un fel nitreux 
qui lâche Le ventre & qui prévient par - [à une 
partie des mauvais effets que la fubftance trop 
terreftre de la lentille pourroit caufer. À 
Un ancien Médecin a dit que la nature fem. 
bloit avoir mis dans les lentilles tout ce qu’elle 
avoit de plus mauvais, & que ce légume étoit 
tel, quon ne pouvoit le corriger entierement 
de quelque maniere qu'on l’apprètit; & cette 
opinion avoit tellement prévalu chez les anciens, 
qu'ils difoient qu’il ne falioit pas moins que là 
prudence d'a fage pour l’apprèter : de - jà le 
proverbe parmi eux, que le fage réuflifloit à 
tout, jufques même à appréter des lentilles. 
On peut conclure de tout cela, que les len= 
tilles ne conviennent qu'aux bons eftomacs , & 
même qu'avec cet avantage on doit en ufer ra= 
rement & fobrement, & que les perfonnes dé- 
Jicates & mélancoliques doivent abfolument s’en 
‘interdire l’ufage, | 
Maniere dappréter les Lentilles. | 
Choifffez les lentilles ordinaires bien nourries 
larges ; d’un beau blond, & qui fe cuifent en 
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sut deitems; après les avoir lavées & ép'uchées,, 
ires-les cuire dans de l’eau, & les fricaflez.com- 

1 les haricots blancs... ,,,,! | 

On fe fert des perites lentilles ou lentilles à; 
| Reine pour faire des coulis, parce que la 
ouleur en eft plus belle. 

n- Coulis . de Lentilles. | 

Après avoir bien lavé & épluché vos lentilles; 
aites-les cuire ayec bon bouillon gras ou mai- 
re , fuivant l’ufage que vous en voulez faire ; 
uand elles font cuites, pañfez-les à l’étamine en 
es moüillant de Jeur.-boüillon ; aflaifonnez ce 
ouhis de bon goût, & vous en fervez pour ce que 
Jous jugetez à propos , foit potage ou terrine. 

| Autre coulis de Lentilles. 
. Prenez des croûtons de pain, carotes , panais, 
acines de perfil , oignons coupés par tranches, 
affés à l’huile ou au beurré bien chaud. Si C’eft 
h gras, vous y mettez du lard bien roux, & 
fous y jettez-vos racines & vos eroûtes de pain. 
Faites rifloler le tout jufqu’à ce qu'il fe fafle un 
gratin bien roux ; mettez-y des lentilles cuites 
& un peu de boüillon, & afflaifonnez de bon 
goût ; ajoutez un morceau de citron, & après 
quatre ou cinq bouillons , pañez votre coulis 
dans j'étamine. 
… Cetoulis vous fert pour les potages de lentil- 
les, pour les potages aux croûtes farcies de len- 
tilles , aux croûtes farcies dé brochet aux len- 
tilles & pour beaucoup d'autres ; comme de 
fles, de vives, de carpes : en gras, pour 
des potages de pigeons, de canards, de per- 
drix, &c. 
W Autre coulis de Lentilles en maïgre. 
« . Mettez un peu de beurre dans un£ cafferole.s 
un oignon coupé par tranches , une carote, uû 
panais , & faites rouMir fur un fourneau, Quand 
æela eft un peu roux , moüillez d'an bouilion 
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de poiflon, felon la quantité que vous voulez 
faire de coulis ; affaifonnez de deux ou trois. 
clous , d’un peu de baflic, de perfil, d’une ci=! 
bouleentiere , deux rocamboles, quelques cham: | 
pignons & quelques croûtes de pain, & laiflez. 
mitonner le tout enfemble ; écrafez des lentilles 
cuites dans un boüillon de racines : vuidez-les 


Ù 
dans la cafferole où eft le coulis, & laiffez mi-. 
tonner un peu ; paflez enfuite ce coulis à l’éta* 
mine pour vous en fervir. i À, ?! | 
Porage de Lenrilles en maigre. | 
Mettez cuire des lentilles avec un boiillon de 
racines ; faites un coulis comme on vient dele 
dire. Quand il eft paffé à Véramine , mettez-y 
une cuillerée de lentilles entieres ; mitonnez 
des croûtes de boüillon de poiffon ; mettez un 
petit pain farci au milieu ; jeitez le coulis dé 
lentilles fur votre potage & le ferves chaudes 
ment, | ” 
LEVAIN , Fermentum. Morceau de pâte ai 
grie ouimbibée de quelque acide qui fait levers. 
enfier & fermenter l’autre pâte avec laquelle on 
le mêle. Le pain ordinaire eft fait avec du les 
vain; c’eft ce qui le rend plus leger, ( Voyez 
Particle Pain.) Il faut toujours tenir le levaif 
chaudement, & principalement en hiver. ; 
LEVRAUT , Lepufculus. C'eft le petit d'u 
lievre. Pour fes propriétés & pour fes apprétss 
voyez Varticle Lievre. Les meilleurs levrauts 
font ceux qui naïllent en Janvier, Pour s’afluret 
de la ieuneffe d’un levraut de trois quarts, où 
qui eft parvenu à fa grandeur naturelle, il faut 
lui prendre les oreilles & les écarter l’une de 
l'autre. Si la peau f relâche, c’eft figne qu'il 
“€ftieune ; maïs fi elle tient ferme, c’eit figne 
qu'il À dur & qu'il nef plus levraut. | 
ETAISON , Lentor , {e dit en cuifine des fauffes 
épaiffes ou liées par le moyen de la farine frite 
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dès jaunes d'œufs ou des coulis. 

LIEVRE , Lepur. Animal à quatre pieds affer 
connu. Il eft lâche & timide; il a loreille fi 
fine , qu'il entend le moindre bruit qu'on fait 
autour de lui. Quelques -uns ont cru que le 
lievre étoit hermafroidite , maïs pour peu qu'on 
l'éxamine, on diftinguera aifément le mâle d'a- 
vec la femelle. 

Les lievres différent beaucoup-par rapport à 
leur couleur. Il yen a de bleux, d’autres bruns, 
d’autres d’un jaune doré. Dans les pais froids & 
féptentrionnaux il y en a beaucoup de blancs. 
On en voit auf quelques-uns de femblables en 
France. 

Les lievres différent encore par rapport aux 
lieux où ils vivent. Les uns habitent les mon- 
tagnes , les autres les plaines, les autres les 
lieux humides & marécageux. Dans cer- 
dfains endroits ils font plus gros, plus grands 
| & plus gras, felon qu'ils trouvent plus ou moins 

de nourriture. Enfin l’on voit quelquefois des 
“ievres cornus, mais ilsne font pas communse. 

On doit choifir le lievre aflez jeune , tendres. 

gras, bien nourri, & qui ait été fortement cou-- 
pu à la chaffé. IL nourrit médiocrement, & 
produit un affez bon füc. Il contient en toutes: : 
fes parties beaucoup d'huile , de fe volatil & 

| de terre. | 
| Quoique la chair du hievre foit d’une faveur: 
affez agréable, ce n’eft pas toujours un aliment: 
fort convenable pour la fanté, principalement: 
quand cet animal eft un peu trop vieux , parce : 
que comme il eft d’un tempérament fec & mé 
Jancolique , plus il eft avancé en âge, & plus: : 
fa chair ef compacte & difficile à digérer & pro-. 
pre À caufer des humeurs groflieres & mélanco+ 
liques. | 

Ji eft donc à propos de choifir le lievre elle. 


d'ail 
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mide, plus tendre & plus agréable au goût. On. 
au plus jufqu’à huit mois ; mais quand ils ont un. 
_an,.0n en fait beaucoup moins de cas. “4 


.H ya des gens quiles aiment quand ils vien- 
nent, de fortir tout nouvellement du ventre de” 


jeune, parce que fa chair.eft pour-lors plus hu 


eftime affez les lievres jufqu’à fix, fept, ou tout. 


É 


la mere; mais ils font alors trop vifqueux. le 


Les Jievres qui habitent dans les lieux humi-« 


des,ne font pas à beaucoup près fi bons à man-4 


. get que ceux qui vivent dans les plaines, & dans 


les montagnes , parce que ces derniers fe nour- 


rifient d'herbes aromatiques , qui rendent leur. 


chur d’un goût plus exquis & plus relevé. 
-A-faut encore remarquer que le lievre eft 


meilleur en hiver qu'en été, parce que le froid 


mortifie,& attendrit fa chair , qui eft naturelle- 
rnent-un peu dure & compaûe. 
Le lievre convient principalement en hiver 


aux jeunes gens fanguins, aux -perfonnes graf- 


fes ; mais les mélancoliques & ceux qui abon- 


 dest en humeurs terreftres doivent s’en abftenir | 


ou en.ufer modérément. 
ne vLievres © Levraux rûtis. 
Dépouillez-les & les éventrez ; frotez-les de 


leur fang ; faites-les refaire fur la braife; étant | 


refaiis, piquez-les de menu lard, & les mettez 


à la broche ; étant cuits, rirez-les & les fervez . 


chaudement à la faufle douce , avec fucre & ca= 


nelle. On la: fait bouillir ; il faut qu’elle foit : 


comme un {yrop un peu clair, ou autrement 
avec une fauffe.qui fe fait en mettant du vinaigre 


bouillir avec du fel , poivre & un oïgnon piqué « 


ce clous: ; ! 1 
+3 Lapreaux à la Saingaraz. 


Piquez-les proprement & les faites rôtir ; ayez 


enfuite des tranches de jambon battuës ;. pañlez- 


les avec un peu de lard & de farine , un bou- 
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uet de fines herbes , & de bon jus qui ne foit 
as falé. Faites euire le tout enfemble ; mettez-. 
un filet de vinaigre ; liez cette faufle avec un 
eu de coulis de pain ; coupez les lapreaux en 
uatre ; dreffez-les dans un plat ou afliette ; jet- 
ez la fauffe deffus avec les tranches de jambon, 
& fervez chaudement après avoir dégraiflé la 
auffe. | | 

| Lievre à la Bourgeoife. 
 Prenezunlievre, dont vous coupez les mers 
bres ; mettez le fang à part, bardez la viande 
avec du gros fard ; faites-le cuire avec du boüil- 
lon , une chopine de vin blanc , un bouquet dé 
perfil, ciboules, ail, clous de girofle, muf- 
sade, thin, laurier, baflic, fel, gros poivre: 
faites cuire à petit feu ; prenez le foie du lievre; 
pilez-le très-fin ; paflez-le au tamis avec une 
poutte de bouillon ; mettez enfuite ce petit 
coulis avec le fang du lievre. Quand ce ragoût 
ft cuit à propos, & la faufle rout-i-fait rédui- 
le , metrez-y le fang & le foie pañlés ; faites 
lier la fauffe , fans qu’elle boüille ; ajoutez-y un 

peu de capres fines entieres & fervez. 

Autre Ragcür. | 
Prenez un ou plufeurs levraut , dépecez-Îes 
par quartiers ; piquez-les de gros lardons affai- 
fonnés : paféz-les à la caflerole avec lard fondu 
& farine ; mettez-y du bouillon, un verre de 
vin blanc, fel, poivre & bouquet de fines her- 
bes : laiffez le rout cuire à propos. Quand vous 
verrez que la fauffe fera aflez liée, fervez ces 

levraax au jus d'orange. 

Levraut à la Suife. 
Mettez-les par quartiers & les lardez de gros 
fird ; faites-les cuire avec du boiillon ; affai- 
fonnez de el, poivre , clous & un peu de vin; 
étant cuits, pañlez le foie & le fang par la caf 
ferols avec un peu de farine , & mélez le tout 
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enfemble avec un filet de vinaigre , olives def: 
offées & capres, & fervez chaudement. 

Lieure en_civet.. ) 

Coupez-le par membres, gardez-en le fang 
s'ilyen a ; faites-le cuire dans une cafferole 
aveeun morceau de beurre , un bouquet bien 
garni ; pañlez-le fur le feu, mettez-yune bonne 
pincée de farine , & moüillez avec du boüillon,; 
une chopine de vin blanc ; affaifonnez de fel & 
de poivre. Quand il eft cuit , fi vous avez de 
fon fang, mettez-le dedans’, faites lier la faufle 
fur Le feu, & fervez à courte faufle. 

Autre maniere. 

Levez les cuifles entieres & les épauless 
mettez le refle par morceaux , lardez-les de! 
gros lard’, & les paffez à la poële avec lard fon 
du au perfl ; enfuite faites-le cuire avec boüil= 
Jon, vin rouge , un bouquet de fines herbesw. 
fel, poivre , laurier & citron verd ; laïffez cuire 
le tout , fricaffez le foie à part, & l'ayant pilés 
paflez-le par l’étamine avec farine frite, un peu 
du même boiillon , & jus de citron ; mêlez le 
tout ; étant cuit fervez chaudement.. ‘#4 

| Leuraut à la daube. ÿ 

Mettez-le par quartiers & le lardez de gros 
lard ; faites-le cuire avec boüillon, fel, poivres 
clous de girofle & un peu de vin ; laiffez mit= 
tonner le tout. Etant cuit, pañlez le foie & le 
fang à la poële avec un peu de farine , melez le 
tout enfemble avec un filer de vinaigre , olives 
defoffées & capres, puis fervez chaudemené 
pour Entrée. al 

Levraut en filets à la ciboulerte. 

I] faut prendre un ou deux Levrauts, les bars 
der & les faire cuire à la broche ; levez-en après, 
les filets , coupez-les plus minces que vous 
pourrez , prenez de la petite civette, hachez-læ 
menu ; ayez une bonne effeuce de haut goûts 


De L'1E. LÉ: 263 
mettez dedans les filets avec lacivette, du 
gros poivre, un jus de citron , & les faites 
chauffer fans qu’ils boiillent. sud 

Filets de tevraux à la Czarienne. Voyez aw 
mot Filets. 

Levraux au [ang. 

Prenez cinqgpigeons en vie , tuez-les ,.met- 
tez le fang fur une affiette | mettez-y du jus de 
citron pendant qu'il eft chaud , pour empêcher 
qu'il ne tourne ; échaudez les pigeons , & les 
trouffez, les pattes en dedans ; faites-les blanchir 
& les pailez avec deux pains de beurre de Van- 
vie Ou autre en même quantité ; joignez-y un 
bouquet , une tranche de jambon, un ris de veau 
blanchi , des champignons , trufes ; moüillez 
avec un peu de réduétion & de boüillon , faites 
euire & l'affaifonnez de bon goût. Quand il ef 
euit, liez-le avec le fang , en le remuant fur le 
feu pour empécher qu’il ne tourne : il ne faut 
pas qu'il boüille. Laiffez-le refroidir; prenez en- 
fuite un levraut & le dépotillez & le vuidez; 
sil a du fang dans le corps , mettez:le avec ce- 
lui des pigeons avant que le ragoût foit lié 3 
prenez la chair du levraut & la levez par filets; 
hachez-la avec un peu de jambon cr, perfil , 
ciboules, champignons » ail; liez cette farce 
avec cinq jaunes d'œufs , prenez prefque autant 
de lard que vous avez de farce , coupez-le 
en petits dés , & le maniez avec la farce 
pour les bien mêler enfemble : que cette farce 
(oit de bon goût, Foncez enfuite une poupeton- 
niere de bardes de lard, mettez-y la fes ; 
aites un trou dans le milieu pour metrre le 
agoür de pigeon l'eflomac en deflous : recou- 
rez le deffus avec la mème farce & des bardes 
le lari; metrez un couvercle fur la poupeton- 
Here , & faites cuire au four. Quandaileft cuits 
gouttez-le de {a graife , dreflez-le dans Le plat 
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que vous devez fervir .& prenez garde de fa 
rompre. On fait un trou en deflus pour mettre 
ce qu’on en a Ôté, fans qu'il y paroifle, ainf, 
qu'une faufle. au vin de Champagne. e 


Terrine de Lievre ou de Leuraut, 


Dépoüillez un lievre , ôtez-en la. peau & 
evez-en les filets ;piquez-les d’un moyen lard 
bien affaifonné ; mettez deux ou trois bardesidé 
Jard au fond d’une terrine, quelques tranches de 
jambon ; affaifonnez-les de fel, de poivre & de 
fines épices ; arrangez les filets de lieyre dans 
Ja terrine , & les affaifonnez deflus comme def= 
fous ; mettez-y des trufes vertes & quelques 
champignons ; couvrez ces filets de tranches de 
bœuf bien battues avec quelques bardes de 
Hard ; couvrez la terrine de fon couvércle , mets 
tez-y de la pâte autour, & Ja faites cuire feu 
deflus & deffous: prenez garde que le feu n€ 
foit point trop vif, Le tout étant cuit, décous 
vrez la terrine , êtez les tranches de bœuf sde 
Jard, dégraiffez la aaffe, voyez fi elle eft d'un 
bon goût ; jettez dedans une effence de jambon 
& la fervez chaudement. Ÿ 

Tourte de filets de Lieure © Levraurs "M 

+1 

. Votre lievre dépoüillé, levez-en les fletss 

piquez-les de moyen.lard bien afflaifonné ; fill 
une abaïffe d'une pâte brifée, foncez-en une tous 
tiere; mettez au fond un lit de lard rapé avec 

{el , poivre, fines épices, tant foit peu de fines 

herbes ; arrangez-y enfuite vos filets; affaifons 

nez deffus comme deffous ; ajoutez bardes dé 

lard. & un peu de beurre frais; couvrez d'une 

abaiffe de même pâte , faites une bordure au- 

tour; frotez d’un œuf battu , & mettez cuire 

au four où fous un couvercle. Quand votre 

tourte eft cuite , dreffez-la dans un plat, ôtezs 

S | ? fi 
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ên les bardes de lard; dégraifez-la, jettez de- 
dans une eflence de jambon ; recouvrez & {er- 
vez chaudement, ‘- 

: La tourte de levraut fe fait de la même ma- 
niere que la précédente, | 

| Pâté chaud de filets de Lievre. 

+ Levez tous les fleis d’un lieyre » paflez-les 
ans une cafferolsavecun morceau de beurre; 
perfl , ciboules , une pointe d’ail haché, des 
champignons prefque entiers, & les laiflez re. 
froidir,. Drefez:le pâté &: le foncez de lard ra- 
pés les filets froids deffus avec fel & poivre > 
Couvrez de bardes de lard & de beurre , finiflez 
le pâté à l'ordinaire. Quand il eft cuit, dée 
graiflez-le, mettez. une bonne effence avee le 
jus de deux oranges , & fervez chaudement. 

Paté de Levraut en fufée. 

Defoffez votre levraut, levez-en tous les &- 
lets , hachez-les très-fin » Ajoutez-y perfil , ci- 
boules , champignons , une pointe d'ail, du lard 
rapé près d’une livre, dix jaunes d'œufs ; pre- 
nez trois quarterons de Jard coupé en petits dés, 
du jambon coupé de même > une chopine de 
rême fel, fines épices mélées ; maniez bien le 
out enfemble,dégraiffez votre paté ; mettez au 
fond des bardes de lard , la viande deflus ; cou 
vrez de bardes de lard & d'une abaiffe de 
nême pâte & faites cuire: Il faut plus de tems 
Jour la cuiffon des pâtés hachés, que pour celle 
les autres. 

Quand vous voulez faire un pâté plus fort , 
[ous pouvez y ajouter de la roüelle de veau, 
| ”  Lievre en pâté en por, 
 Dépouillez & vuidez un gros lievre , tirer-en 
es filets ; coupez du lard en lardons » Maniez-le 
vec perfil, ciboules , ail , thin ; laurier , ba- 
lic , le tout haché très-fin » el, fines épices : 
ardez tous les filets , mettez-les dans une pee 
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tite marmite avec un demi-fetier d’eau-de-vie) 
un morceau de beurre , fel , fines épices, un, 
bouquet de toutes fortes de fines herbes 3! 
couvrez de bardes de lard , & faites cuire fur de. 
la cendre chaude pendant quatre ou cinq heures. 

Quand le pâté eft cuit comme il faut, at 
rangez dans une terrine tous Îes filets ; couvrez- 
les de bardes de lard, mettez la fauffé par-deflush 
qui doit être courte ; laïffez refroidir & fervez! 
pour un plat d'Entremets. fi | 

| Paré de Lieure.à la Bourgeoife. 

Habillez votre lievre, gardez-en le fang 5% 
coupez-le par membres , lardez-le par-tout, 
avec de gros lardons , aflaifonnez de fel, poivress 
perfil & ciboule, ail, le tout haché ; mettez-les 


+ 


enfuite dans une petite marmite avec un demis 
verre d’eau-de-vie & un morceau de beurre $" 
faites-le cuire à petit feu. Quand il eft cuit & qu'il 
n'y a prefque plus de faufle, mettez-y le fangn 
faites-le chauffer fans boüillir 3 dreflez-le dans! 
us plat ou dans une terrine ; rapprochez biem 
tous Les morceaux pour qu’ils paroïffent n’en faire, 
qu'un , & fervez ce pâté froid pour Entremets 
comme le précédent. ik 

Voyez les articles Tourte & Pate , les effets! 
que peuvene produire les lievres nc or 40 
de cette façon. M % 

LIMAGON , Cochlea. Animal enfermé dans 
une coquille faite en forme de fpirale. Il ya 
les limaçons de jardins , & les limaçons de 
vignes, les Lima cons de mer & les limagons de, 
rivieres. Les Romains en compofoient différens, 
mets après les avoir nourris & engraiflés d'une, 
facon particuliere dans des efpeces de fouter= 
rains deftinés à cet ufage. «| 1 

On en mange encore dans bien des endroitss. 
les Italiens , dit Henri Mundius , & ceux qui 
entendent le mieux lacuifine ; préparent a166 
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des limaçons , du vin , des aromates & de 
Phuile , un mets qui eft extrêmement recherché 
des perfonnes délicates. | | | 

On préfére en France les petits limaçons 
blancs que l’on trouve dans les vignobles & dans 
les pepinieres aux autres ; on les mange furtout 
au printems & durant le carême. Dès-que les 
vignes ont commencé à bourgeonner , & que 
eurs tendrons ont grofli , on ne s’en foucie 
plus. 

Voici la maniere dont on les prépare ; on les 
ave trois fois dans l’eau froide pour en ôter la 
nucofité; on les fait enfuite bouillir dans deux 
Ju trois eaux différentes , afin de ramoilir leur 
hair qui eft extrêmement dure. Il y en a qui 
es font frire , & d’autres qui en font des pâtés 
que l'on a foin d’affaifonner le plus qu’on peut. 
Tous les Médecins conviennent que la chair 
les limaçons eft extrêmement pefante & difficile 
à digérer; elle nourrit pourtant beaucoup, mais 
€ trop grand ufage qu'on en fait, engendre de 
a bile noire. | | 

On peut dire en général que les limaçons 
onviennent à ceux qui ont befoin d’une diette 
nucilagineufe & gluante, & par conféquent aux 
érfonnes d’un tempérament fort & robufte ; 
nais cette circonftance fait douter qu'ils foient 
ropres pour les phthifiques , pour ceux qui ont 
ine maladie de comomption, & qui {ont exté- 
lués, 

On doit apporter beaucoup de foin dans le. 
hoix que l’on fait des limaçons. 
 Hiy a dit M. Andry, des limaçons de plu- 
ieu rs fortes , fuivant les endroits où ils fe nour- 
ifent, Ceux des lieux ombrageux fentent ja 
jourbe & le limon. Ceux qui fe nourriflent en 
ein air & qui vivent de ferpolet , de pouliot. , 
l'origan & autres herbes aromatiques, ont meil- 
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leur goût. Les maçons d'hiver & que lof 
prend dans la terre où ils fe tiennent cachés $n, 
font préférables à ceux du printems & de l'étés | 
mais nilesuns ni les autres ne méritent places, 
fur lés tables. Æ 
Ces Animaux font d’une fubftance vifqueufe 
& gluante, qui, malgré tous les foins qu'on fe 

donne, foit de les laver & de les faire cuire dans 
plufeurs eaux ; foit de les affaifonner avec les 

poivre ; le fel , le vin , Phuile & les aromates s 
ne peut produire dans le corps que des humeurs 
groficres & mélancoliques , capables d'embarg 
fader le cours du fang , & de faire des obftruc=" 
tions confidérables dans les principaux vifceresen 
Les moins mal-faifans , font ceux qui {6 
trouvent dans les vignes & dans les buiflons. 
illent aux phthifiques 6 


uelques-uns confei 
À ceux qui veulent engrailler de manger des 
; 


imaçons : mais cette nourriture eft trop difhcilen 
à digérer pour Jeur être propre , à c'eft avec 
raifon que des fçavans Méderins la condamnen£n 
comme dangereufe dans ces occañons. " 
Au refte fiies limaçons n€ font pas fains en 
aliment, ils ont leur utilité comme médicamen Pa 
& on en prépare des boüillons qui font fort prop 
-pres pour adoucir les âcretés de Îa poitriness 
-pour épaiflir les humeurs trop exaltées , & pour 
procurer le fommeil. | ‘4 
LIMANDE:; Paffer fawammofus ou Solea. C'ef. 
un poiflon de mer médiocrement large & cou= 
-yert de petites écailles fortement attachées à la 
peau; la chair en ef. blanche & molle , il 


“un peu vifqueufe. IL y a trois efpeces de lis 
.mandes ; la limande proprement dite , qui aps 
proche de la figure de la (ole,le lez & le fletelet: 
(Voyez aux mots Elez & Flerelet, ) De ces trois 
.gfpeces, la premiere €ft la meilleure. sl 
La limande comme les autres, à URé chait 
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molle & aqueufe, peu convenable aux efto- 
macs froids & pituiteux; mais on en corrige en 

artie la mauvaife qualité en la faifant cuire daris 
le vin blanc avec un peu de fel & de fines herbes. : 

Cés poiffons quittent fouvent la met pour en- 
trer dans l’eau douce ; mais ils valent beau. 
coup mieux péchés dans la mer. 

On fait frire les limandes ‘pour les manger; 
mais elles boivent beaucoup de friture , ce qui 
Mes rend moins faines & plus difficiles à digérer ; 
"elles font plus faines rôties & accommodées en- 
fuite ayec des fauffes blanches. 

On les fett comme les foles & les quarlets, 
Voyez ces deux articles. | 

À Limandes frites, 

. Ecaillez, vuidez, lavez vos limandes, ef- 
fuyez-les dans un linge blanc; fende2-les fur Le 
dos auprès de larête ,farinez-les après pour les 
faire frire dans une friture bien chaude avec un 
feu clair. Si vous les laiflez languir fur le feu, 
élles deviendront molafles & grafles, ainfi que 
toutes les autres fritures. : 

.… Quand elles font cuites & de belle couleur, 
rétirez-les de la friture , metrez-les fur un linge, 
& fervez {ur une ferviette pour un plat derôt. 

… Les limandes peuvent encore fe fervir pour 
Entrée quand elles font frites, en mettant def 
fus une faufle aux capres & aux anchois, ou une 
faufe à l'huile, | 

… En grasavec une faufle hachée, ou quelques 

petits ragoûts, comme ris de veau & quelques 

champignons. à 

1 Limandes grillées. 

… Mettez-les mariner avec huile, fl, poivre, 
perfil & ciboules enticres ; faites-les griller en- 
fuite, & pendant qu’elles font fur le feu , arro= 
lez les de tems en tems avec leur marinade, & 
- | Z ii) 


les fervez avec bite fauffe que vous jugerez à 
propos. 
Limandes en caferole. 


Habillez proprement vos Hmandes , pañlez- 
les au blanc à la cafferole ; joignez-y un peu de 
vin blanc, champignons , fel , poivre, paquet 
de fines herbes ; laifez mitonner le tout en- 
femble. Vos limandes étant cuites ,» dreffez-les 
dans un plat que vous bordez de vos cham- 
pignons ou bien de champignons frits , & fervez 
pour Entrée. 


Limandes entre deux plats à la Bourgeoife. 


Mettez de bon beurre dans un plat avec pers 
fl, ciboules ; champignons , le tout haché,» 
fel & poivre , & arrangez votre poiflon deflus, 
mettez même aflaifonnement deffus que def 
fous ; couvrez bien le plat , & faites cuire à. 
petit feu fur un fourneau. Quand vos liman des, 
font cuites , fervez à courte fauffe avec un filet 
de verjus. 

Vous pouvez auf après les avoir préparéss 
comme ci-deflus, avant que de les faire cures 
mettre par-deffus de la mie de pain ; & les. 
metrre cuire au four ou fous un couvercle de 
tourtiere. À 

LIMON ,Limo,citrum minus.Fruit du limonier, 
qui eft une efpece de citronier. Il ya de deux. 
fortes de limons , fçavoir des doux & des aigress. 
Les doux font peu enufage, fi ce n’eft l’écorce 
que l’on confit ; les NE font beaucoup em 
ployés. 

On doit choifir les Jimons affez murs, bien. 
colorés, d’une odeur agréable, reffemblante à 
celle du citron; on ne doit point les manger 
non plus que les citrons au fortir de l'arbre. 

L'écorce des limons aide à la digeftion, donng 


üne bonne bouche ranime la mafle du fang & les 
efprits ; elle produit les mêmes mauvais effets 
que l'écorce de citron. 

Le fuc des limons aigres rafraïichit , abbat la 
fougue des humeurs,appaife la foif, excite l’ap- 
pétit . fortifie le cœur, Mais ce fuc incommode 
quelquefois l’eftomac , caufe des coliques & pi- 
cote aflez fortement les parties où il fe ren- 
contre. Pour éviter cet inconvénient , on doit 
le mêler avec du fucre , afin d'embarraffer & de 
modérer un peu l’aétion de fes pointes, 

. L'écorce de limon contient beaucoup d’huile 
aflez exaltée & de fel volatil; le fuc contient 
beaucoup de phlegme & de fel acide , mais peu 
d'huile. | 

Le fuc du limon convient dans les tems chauds 
aux jeunes gens bilieux , à ceux dontles hu- 
meurs font âcres & trop agitées; mais il ne con- 
vient point aux vieillards. 

. L’écorce de limon bien confite convient en 
tout tems, à toute forte d'âge & de tempéra- 
ment, pourvu que l'on n’en prenne que pour 
raider à la digeftion, & pour fe fortifier l’efto- 

mac. 3 

On fait avec le fucre, l’eau & le fuc de limon, 
une boiffon agréable qu’on appelle communé- 
ment limonade , elle eft tiès-rafraîchiffante, 
at Limonade. 

Prenez fix citrons ou limons , preflez-les & 
entirez le jus ; mettez-le dans une aïguiere ou 
dans une terrine; ajoutez-y aufli le jus de trois 
orangés , l'écorce de la moitié d’un citron & 
celle d’une orange; mettez-y une pinte d’eau 
avec une demi-livre de fucre ; verfez le tout 
d'un vaiffleau dans l’autre jufqu’à ce que le fucre 
“oit bien fondu. Cela fait , pañlez la liqueur 
dans une ferviette blanche , & la mettez rafrai- 
chir, | 

Z iv 
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On peut pour donner du relief À la limonade 
y metre de l’ambre ou du mufc pilé dans ue 
mortier avec un peu de fucre. 

LIQUEUR. On comprend fous ce nom géné 
falement toutes fortes de boïflons , c’eft-à-dire, 
tout corps. fluide & liquide dont nous nous fer- 
vons principalement pour nous défaltérer, pouf 
aider à la digeftion & à la diftribution des ali= 
mens folides, & enfin pour réparer la perte qui 
fe fait à chaque inftant des parties humides & 
aqueufes de notre corps. 

Il y a de deux fortes de liqueurs en ufage par: 
mi nous ; l’une fimple & purement aqueufe, & 
que la nature nous fournit libéralement ; l’autre 
qui eft fadtice & compofée, Voyez à l’article de 
PEau. | ‘ | 

La feconde efpece de boifon qui eft faûices 
eft de plufeurs fortes, comme le vin, la biere 
& le cidre , &c. qui ont été inventés pour fati£= 
faire à la délicatefe du goût, qui commencçoit 
à fe laffer d’une liqueur qui lui paroifoit infipides 
Voyez fous les articles parriculiers les diférens! 
effets que ces fortes de liqueurs peuvent pro 
duire, ë 

 Liqueurs ardentes & fpiritueufes. k 

Les parties huileufes du vin & des autres li+ 
queurs vineufes, qui avant la fermentation font. 
groflieres , deviennent parle fecours de la fer= 
mentation , {ubtiles & fpiritueufes. On a trouvé 
le moyen de féparer les parties fpiritueufes du. 
refte de la Hqueur : voici de quelle maniere où 
s’y prend. x 

On remplit de vin la-moitié d’une grande cu* 
curbite de cuivre, on la couvre de fon chapitea 
ouréfrigérant ; on y adapte un récipient ,& après. 
avoir luté exactement les jointures,on fait difiler 
à petit feu environ la quatriéme partie de l’hu 
midité ; & l'on a une eau-de-vie aflez forte, 
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> Mais quand on veut la rendre encore plus forte, 
on la fait difhiller de nouveau ou dans un matras 
à long cou, auquel on adapte un chapiteau & un 
récipient, ou par le ferpentin ; alors lephlegme 
ne pouvant monter aufli haut que l’efprit, 1l 
demeure au fond , & l’on retire l’efprit autant 
phlegmé qu'il le peut être, 


On peut retirer de cette maniere non-feu- 
Jement les efprits du vin , mais encore ceux de 
la bierre, du cidre, du poiré , @’c. mais on fe 
fert plus ordinairement des efprits de vin, que 
de tous les autres, parce qu'ils ont moins d’i- 
creté, & qu'ils font plus agréables au goût, & 
éncore- parce qu'ils font plus fubtils & plus 
exaltés. 

Les efprits de vin ou des autres liqueurs vi- 
neufes étant pris modérément , & plutôt par né- 


ceflité que pour le plaifir , peuvent beaucoup 


contribuer à la fanté , il aide à la digeftion en 
brifant & en atténuant les parties groflieres des 
alimens\; ils fe diftribuent aifément partout, 
étant forflégers ; ils rétabliflent les forces , & 
ils donnent une nouvelle vigueur au fang , em 


/ 


téparant promptement par leurs parties volatiles : 


& cxaltées, la diffipation des efprits caufée 
par un trop grand travail, ou par des veilles 
continues , ou par quelqu’autre épuifement. 
C'eft pourquoi ils font fort convenables aux 
vieillards , aux perfonnes caflées & à ceux qui 
font d’un tempérament froid & phlesmatique. 
Les efprits inflammables pris avec excès & 
trop fréquemment , produifent des effets tout 
oppofés, & font très-pernicieux pour la fanté ; 
ils jettent les humeurs dans une agitation fi forte 
par le mouvement excefff qu'ils leur commu- 
piquent, que leurs parties onétueufes & balfa- 
miques qui étoient deftinées à nourrir & à en- 
tretenir les folides ; deviennent incapables de 
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produire cé bon eftet à caufe de la trop grande 
raréfaction qu’elles ont foufferte , d’où ii s’en- 
fuit une mauvaife difpofition de tout le corps, 
parce que fes parties folides n’étant pas humec- 
tées & rafraichies par ce baume qui leur eft fi 
néceffaire , elles deviennent arides, féches , & 
incapables de bien faire leurs fonétions. 

Ces efprits caufent encore d’autres maux ; car 
étant reçus en grande abondance dans le cer- 
veau , Outre qu'ils y excitent l'ivrelle, comme 
on l'explique à l’article du vin , ils délayent 
aufhi trop la pituite, qui venant à fe répandre 
dans les canaux du cerveau, les affoiblit, & ac- 
cable les efprits animaux. Ces canaux qui ont 
communication avec toutes les parties du corps, 
étant de plus en plus abreuvés de cette pituite 
par lufage continuel des liqueurs infammables , 
& les efprits animaux étant par conféquent de 
plus en plus appefantis , la perfonne devient hé- 
bétée, expofée à des catharres , à la goute ou à 
des maladies plus dangereufes comme l’apo= 
plexie , la paralifie & plufieurs autres: | 
i# Esqueurs compofées. 

Les efprits inflammables ont un goût un peu 
âcre qui déplaît beaucoup à la plupart de ceux 
qui en boivent ; c’eft pour leur ôter ce goût déf- 
agréable qu’on a inventé plufeurs compof- 
tions auxquelles on a donné le nom de ratañat, 
& qui ne font autre chofe que ée l’eau-de-vie 
ou de l’efprit de vin, chargée de différens in-. 
- grédiens qu’on y a mêlés. 

Ces ratafias ont un goût, une odeur, & des 
propriétés différentes , fuivant les matieres qui 
font entrées dans leur compoñfition. On en fait 
en France de pluñeurs fortes qui font fort efti- 
més ; on les trouvera fous les noms particuliers: 
on nous en apporte encore de différens endroits. 

. On peut obferver en général , que quoique ces : 
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fqueurs aient un meilleur goût que l’eau-de-vie 
ou l’efprit de vin , elles n’en font pas pour cela 
moins pernicieufes pour la fanté quand on en 
ufe avec excès. | , | 
LOCHE , Apua cobitis. Petit poiffon de fa 
faille d’un éperlan , qu’on trouve dans les 
petites rivieres & dans les ruifeaux. Il y en a 
de deux fortes. Ce poiffon fe plait parmi les 
herbes & dans la bourbe. La loche eft fort vive 
& fort délicate. Le meilleur tems pour la man- 
ger eft le mois d'Avril & de Mai. On l'apprète 
en cuifine comme l’éperlan. ( Voyez Eperlan.) 
LONGE DE BŒUF# Lumbus Bubulus. C’eft 
toute la partie qui eft depuis les aloyaux jufques 
vers la cuiffe, qu’on divife en plufeurs mor- 
ceaux , où font le flanchet & la piece parée, 
LONGE DE VEAU , Lumbus Vitulinus. C’eft 
la partie du veau qui eft depuis les côtes ju 
qu'à la queuc, & où le rognon eft attaché, 
Cette piece eft fufceptible de bien des apprèts en 
cuifine: | à 
Longe de Veau en ragoñr ou à la Maréchale. 
Lardez-la de gros lardons affaifonnés de fel 
& poivre ; faites-la euire à la broche, Quand 
elle eft prefque cuite, mettez-la dans une caffe- 
role avec boüillon, un verre de vin blanc, 
paquet de fines herbes, champignons, le dé- 
goût de la longe & farine frite ; laiffez mitonner 
le tout jufqu’à ce que la fauffe foit courte, & la 
fervez après pour Entrée. 
Vous pouvez la garnir de poulets marinés ou 
de perfil frit. 
Loyge de Veau à la broche. 


3 
_ Faites-la cuire à la broche envelopée de pa- 
pier. Quand elle eft cuite, fervez deflous une 
poivrade, ou pour le mieux , piquez le deffus 
de petit lard, & fervez avec la même faufle. 
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Longe de Veau à la braife. 
Faites refaire votre longe ; piquez-la de gros 
lard affañfonné de perfil & de ciboule hachée, 
poivre , fel, fines herbes , fines épices ; gar= 
niflez le fond d’une cafferole ovale de bardes de. 
lard & de tranches de rouelle de veau, avec el, 
oivre , fines épices , tant foit peu de fines her= 
4h perfil haché , oignons coupés par tranches 
Carotes, panais, tranches de citron ; metiez= 
y lalonge, le côté du rognon en haut ; affais 
fonnez deffus comme deffous ; couvrez de trani=. 
ches de veau & de bardes de lard ; fermez la 
cafferole de fon couvercle, & mettez cuire Ne 


y 


deflus & deffous. # 
Quand elle eft cuite, faites-la égoutter; dre£u 
fez-la dans un plat, & fervez avec un ragoût de 
ris de veau, erêtes , champignons, trufes 8 
mouflerons , pour groffe Entrée. ; 
On fert aufli cette longe avec un ragoüût de 
concombres. © Voyez fous les articles particu 
liers la maniere de faire ce ragoût.) 


ù -_ Longe de Veau marinée. 


Faites refaire votre longe, piquez-la de gros 
+ Jard bien affaifonné comme ci-deflus ; mettez-l& 
dans un grand plat ou cafflerole ronde ; affai 
fonnez de fel, poivre , tranches de citron, M 
tranches d'oignons , ciboules entieres & feuilles! 


de laurier, du vinaïgre à proportion ; laiflez-las 


À 


mariner pendant trois ou quatre heures & la 
mettez à la broche lardée de tranches de jam-" 
bon & de bardes de lard ; mettez la marina le 
dans la léchefrite avec une livre de beurre, &. 


vous en fervez pour l’arrofer de tems en temse 
Quand elle eft cuite, ôtez les bardes ; pannes 
la ; & quand elle à pris belle couleur , dreffez- 
la dans un plat ; mettez deflous une effence de 


jambon , & fervez chaudement pour une grofen 


- 
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Entrée garnie de côtelettes de veau frites, ou de 
côtelettes de veau en fricandeaux. ; 
Longe de Veau à la crême. 

Votre longe de veau blanchie , lardez-la de 
ros lard , & la faites mariner dix ou douze 
eures dans une fainte Menehould 3 faites avec 

un pros morceau de beurre manié, de farine , 
fel, poivre, clous de girofle, une gouffe d'ail, 
tranches d'oignons , perfil, ciboules , deux ou 
trois pointes d’ail ; faites chauffer cette fainte- 
Menehould & la tournez pour que la farine ne 
vienne point en grummeleau ; laiffez-[a refroi- 
dir enfuite, & mettez la longe dedans, Quand 
elle a mariné dix ou douze heures , rerirez-la; 
efluiez-la avec un linge, & la mettez cuire à la 
broche envelopée de bardes de lard & de trois 
ou quatre feuilles de papier gris. Quand elle 
eft bien cuite, fervez-la avec une faufle pi- 
quante, , 
: Longe de Veau à la Gafconne. 

Prenez une longe de venu bien blanche & 
bien mortifiée : lardez-la de lard & de jambon 
aflaifonné & manié ; affaifonnez avec toutes 
fortes de fines herbes ; faites-la mariner dix ou 
douze heures; maniez un morceau de beurre 
avec de la farine ; mettez-y fel, poivre, pi- 
rofle, affez d’ail pour qu'il domine fur le refe, 
toutes fortes de fines herbes ; faites tiedir la 
marinade en la tournant, & mettez dedans la 
longe de veau. Quand elle ef: affez marinée , 
retirez-la & l’effuiez bien; faites-la cuire à la 
broche envelopée de lard & de papier. Quand 
“elle eft cuite à propos, fervez deffous une fauffe 
piquante. ER à 

Demi-longe de Veau au Court-boüillon. 


de Envelopez-la dans une ferviette , & la faites 
éuire dans un court-boüillon bien nourri & bien 


+ 
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affaifonné. Quand elle eft cuite, fervez-la gar- 
nie de pain frit ou de perfil frit. "1 

LOTTE. Poiffor bon & friand , reffemblant 
affez à la lamproie. Il a la queue en maniere 
d'épée & le corps rond & brun. On l’apprète 
dans les cuifines comme l’anguille. Plufieurs 
confondent les lottes avec les barbottes, | 

Lottes frites. 

Limonnez-les, vuidez-les & leur remettez les 
foies dans le corps après en avoir ôté l’amers 
faites-les mariner énfuite avec eau, vinaigre & 
fel ; égoutrez-les bien; farinez-les ; faites-les 
frire & fervez fur une ferviette. | 

Lottes au lard glacées. . 

Limonnez-+les ; laïfflez leur les foies dans le. 
corps ; piquez-les d’un côté avec du petit lard ;. 
coupez en petits dés une livre de rouelle de 
veau , que vous faites fuer dans une cafferole ;" 
moüillez-la de boüillon ; faites-la cuire & paf 
{ez enfuite ce bouillon au tamis ; mettez les lots 
tes cuire dedans avec un bouquet , une tranche” 
de jambon ; faites cuire , & glacez les lottes. 
comme un fricandeau ; finifflez-les de même, &" 
fervez avec un jus de citron, " 


-i 
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Lortes au vin de Champagne, entrelallées de 
A 
crêtes, 


Prenez dix ou douze lottes ; échaudez-les 3; 
Jimonnez-les comme les tanches ; ouvrez - les” 
le moins que vous pourrez pour en'‘tirer le de=" 
dans ; gardez les foies & jettez le refte ; piquez=" 
les d’un côté & les faites cuire dans une bonne» 
braife avec du vin de Champagne; marquez 
une glace avec de la rouelle de veau & du boul 
lon, Quand la glace eft finie, fervez-vous-en. 
pour glacer les lottes. Ayez une bonne effence, 
où vous avez mis un verre de vin de Champa- 
gne ; méèlez-y des erêtes cuites dans un blanc 34 


h. MOI: TLONU RS 
faites faire quelques boüillons avec les foies de 
lotres ; metiez un jus de citron en fervant; dref- 
fez les lottes {ur un plat ; mettez les crêtes entre 
& fervez chaudement. 


Lottes au vin de Champagne d'une autre façon, 
avec un ragour de leurs fotes. 


_ Prenez douze lottes limonnées ; foncez une 
cafferole de veau & de jambon & arrangez def 
fus vos lottes ; faites fuer un peu ce qu'il y a 


dans Ja cafferole ; moillez d’une demi-bouteil- 


le de vin de Champagne , après l'avoir fait 
bouillir & écumer, & faites cuire 2infi vos lot- 
tes. Quand elles font cuites , retirez-les & les 
dreflez dans un plat ; mettez un bon coulis dans 
Ja faufle où les lortes ont cuit ;’finiffez la faufle ; 
dégraiflez-la ; paflez -la au tamis ; mettez les 
foies des lottes dedans , &‘fervez avec un jus 
de citron. | 
Lottes à la Pruffienne. 


Mettez dans une caflerole une tranche de 
jambon; faites-la fuer & attacher ; moiiillez 
avec deux verres de vin de Champagne, une 
cuillerée de rédu&tion , une de coulis , un verre 
d'huile fine , une poufle d'ail, un bouquet de 
perfñl, ciboule, une feuille de laurier, un oi- 
gnon Entranches, deux pincées de coriandre; 
Jaites bouillir cétte fauffe pendant une heure ; 
dégraiffez-la enfuite & Ja paflez au tamis ; pre- 
nez des lotres ce qu'il en faut pour faire un plat; 
mettez-les un moment dans de l’eau bouillante 
pour les limonner ; ratiffez-les légérement fans 
en lever la peau; vuidez-les fans ôter le foie; 
Javez-les dans l’eau fraiche & les efluiez ; met- 
tez-les enfuite dans la faufle que vous avez paf- 
fée au tamis ; faites-les bouillir jufqu’à ce qu’el- 
les foient cuites ; affaifonnez avec {el & gros 
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poivre. Quand elles font cuites, fervez-les à 
courte faufle. : 
Lottes à la Villeroi. 
Limonnez vos lottes & les vuidez fans ôter les 
foies, Quand elles font bien lavées, foncez. 
une cafferole de tranches de veau & de jambon; 
faites-les fuer pendant une demi-heure. Quand» 
elles font à moitié cuites, mettez-y vos lottes 
& lescouvrez de bardes de lard ; mouüillez avec 
un verre de vin de Champagne ; affailonnez 
avec fel, poivre, perfl , ciboules, champi= 
gnons , une goufle d'ail, deux tranches des 
citron , une feuille de laurier, un morceau de 
beurre frais ; faites cuire les lottes à petit feus 
Quand elles font cuites, retirez-les ; trempez* 
les dans leur fauffe ; pannez-les de mie de pains 
& leur faites prendre belle couleur au four ; pres 
nez enfuite la fauffe de la cuifflon, des (os 
pañlez-la au tamic ; dépraiflez-la ; mettez-y une 
cuillerée de coulis; faites réduire la faufle, 
elle ne l’eft pas affez ; dreffez les lottes dans u 
plat, & les lottes deflus. À 
Lottes en compôte. 4 

Prenez un ris de veau blanchi, champignons 
‘trufes , une tranche de jambon, un bouquet del 
perfil , ciboules, une demi-feñille de laurier; 
trois clous de girofle, un morceau de beurre ;" 
paffez le tout enfemble fur le feu ; mettez-y unes 
pincée de farine , & mouillez avec une cuillerées 
de rédu&tion & de coulis; faites bouillir ce ragoût. 
à petit feu ; dégraiflez-le. Quand il eft à moitié. 
cuit, limonnez vos lottes , fans ôter les fic 
Quand elles font lavées , mettez-les cuire dans 
le ragoût. Quand elles font cuites & affaifonnées» 
de bon goût, preffez-y un jus de citron; dref=" 
fez les lottes dans un plat, & le ragoût entre. 


Lottes à la Romaine, Es 
Limonnez & vuidez les lottes, fans ôter les 
| foies 
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ies ; après les avoir bien efluiées, mettez-les 
ins une demi-bouteille de vin de Champagne, 
ie vous ferez bouillir & écumer auparavant ; 
éttez-y aufli deux cuillerées de coulis au jam- 
on , perfl, ciboules, champignons, trufes, 
1e gouffe d'ail, le tout haché très-fin , un de- 
i-verre d'huile, fel, gros poivre , ail : faites 
üre les lottes ; quand elles font cuites , retirez 
s tranches de citron. Si la fauffe n’eft pas 
fez réduite, pouflez-la à grand feu ; fervez 
à bon goût & à courte faufe bien dégraif- 
€e 

Eottes à l'Italienne, 
Limonnez & vuidez vos lottes ; laiffez Îes 
es ; farinez-les enluite & les faites frire dans 
> l'huile , & les fervez avec une faufle que 
us faites ainfi. Mettez dans une cafferole la 
oitié d’un panais , la moitié d’une carote , 
ux oignons coupés en tranches, deux gouifes 
ail, une feuille de laurier , un bouquet , trois 
ous de girofle ; paflez le tout enfemble avec 
n demi-verre d'huile ; mouillez avec deux 
erres de: vin de Champagne ; mettez - y une 
ncée de coriandre , du bon boüillon maigre; 
ites bouillir cette faufle à petit feu pendantune 


eure ; dépraiflez-la enfuite & la pañlez au tamis; 


âtes-la réduire f elle ne left pas aflez ; mettez- 
un anchois ,. une pincée de capres hachées, 
l, gros poivre, & fervez avec les loites. 


Lottes à la Bourgeoife 


 Limonnez vos lottes ; laiffez les foies » fai 
-les cuire avec une demi- bouteille de via 
lanc , de l'oignon coupé par tranches , perfi, 
boules , thin, laurier, baflie, fel, poivre, 
(ous de girofle, un demi-fetier d’eau , un 
iorceau de beurre. Quand elles font cuites, 
reflez - les dans un plat; mettez par - deffus 
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une fauffle, que vous faites avec un morceail 
de beurre, une pincée de farine, un filet de 
vinaigre , une cuillerée d’eau , fel , gros poi 
vre, mufcade, un anchois haché, une pin= 
cée de capres entieres ; faites lier la fauffe 
fur le feu, fans bouillir, & fervez avec les 
lottes. | 


M 


M ACARON, Æflolaganus facchareus @ 
amygdalinus.. Pâtiflerie faite de fucre, de 
farine & d'amandes douces pilées, taillées en! 
petit pain plat, & de figure ovale. L 
Macarons communs. ds 

Prenezdes amandes douces de l’année;mettez= 
les dans l’eau prefque boüillante;laiffez- les trem= 
per environ un quart-d’heure hors du feu pour 
en amollir la peau; pelez-les enfuite, & les! 
jettez à mefure dans l’eau fraiche ; pilez-les: 
après dans un mortier & les reduifez en pâte. 
Cela fait, ajoutez fur une livre pefant de 
cette pâte une livre de fucre en poudre & quatre 
blancs d'œufs ; mêlez & incorporez ces chofess 
en y ajoutant un peu d’eau rofe; pilez de re= 
chef le tout dans un mortier pour en faire une 
pâte bien liante , qui foit pourtant un peu mols 
le; étendez cette pâte fur du papier blancs 
formez-en vos macarons de figure ovale ; pou= 
drez-les de facre par-deflus & les mettez cuire 
au four jufqu’à ce qu’ils foient bien fermes par= 
deflus en les touchant. Il faut que fa chaleur 
du four foit douce, & que l’âtre foit pourtant 
un peu chaud , afin de pouffer la pâte &-ée la 
faire gonfler. On peut laifler le macaron au 
four jufqu’à ce qu’il foit refroidi. Fr: 
Cependant les bons pâtifliers ne laiflent pas 
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filong-tems les macarons dans le four de peur 
qu'ils ne deviennent roux ; mais ils les mettent 
enfuite fur le four chaudement l’efpace de vingt- 
quatre heures, afin qu'ils fe deffechent petit à 
petit fans perdre leur blancheur. | 

| Macarons fins. 

- Faites une même pâte que pour les précédens, 
& au lieu d’eau rofe ; mettez-y de l’eau de fleurs 
d'orange, & les glacez avec cette même eau où 
vous aurez délayé du fucre en poudre ; faites- 
les cuire comme les précédens, 

MACARONI. Sorte de mets dont les Ita- 
Biens font fort friands. Il eft fait de farine & de 
fromage , qui ont cuit dans le pot avec la vian- 
de. Quand ils font taillés en menus filets on les 
appelle Vermicelli, Voyez ce mot. | 
… MACHE , Valerianella. Herbe potagere qui 
Vient de femence, C'eft la premiere falade du 
printems. Cette herbe ne craint point le froid, : 
… MACREUSE, Anaticula marina. Elle par- 
ticipe de la nature du poiffon ; elle a l'apparence 
du canard, & demeure prefque toujours fur la 
mer ; où elle plonge jufqu’au fond de l’eau pour 
chercher dans le fable de petits coquillages dont 
elle fe nourrit. Elle vit auffi d’infe&tes, de plan- 
tes marines & de poiflons. Elle ne vole qu'avec 
beaucoup de peine , aïant les ailes fort petires à 
proportion de la pefanteur de fon corps; ce qui 
eft caufe qu’elle ne s’éleve jamais plus de deux 
pieds au- deflus de l'eau. Ses pieds, qui font 
très-foibles , lui fervent plutôt de nageoires que 
de pieds, & fes ailes autant à marcher fur la 
furface de l’eau qu’à voler. En effet , lorfqu’elle 
Veut fe tranfporter d’un lieu dans un autre, elle 
fe foutient fur l’extremité de fes pieds & de fes 
ailes, & court ainfi avec beaucoup de viteile 
fur la furface des eaux. Elle a le bec plat & lar- 
ge avec une élévation confidérabie au-deffus ées 
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_harines, vers lefquelles il y a beaucoup de jauà 


LA 


_du vin blanc, mélés de fel , fines herbes, d 


un peu la corriger. ï 


ne & un peu derouge. Elle a les pieds noirsig 
dont les doigts qui font noirs auffi, & quelques 
fois rouges , tiennent à une membrane noire 
qui fért à nager, Les plumes de cet oifeau font 
noires au mâle , & prifes à la femelle, 4 

La chair de la macreufe eft dure, coriafle & 
d’un fc groffier , & dont le goût eft fort marif 
& fauvage ; elle renferme beaucoup d'huile, 
comme on peut s’en convaincre aifément ef 
éxaminant ce qui en découle quand on la fait 
rôtir. Son foie fur-tout abonde en huile. * 

La macreufe noire pafle pour la meilleureÿ 
ja grife, qui eft la femelle, & qu’on appellé 
communément Bzjetre , eft plus coriaffe. ÿ 

On a trouvé l’art de corriger par le moyen des 
affaifonnemens , finon en tout, du moins et 
partie, lemauvais goût & la mauvaife qualité. 
de la macreufe, On la fait cuire quatre ou cing} 
heures à petit feu avec de l’eau, du beurre & 


laurier, de clous de girofle & de poivre, puis 
on la mange avec une fauffe au beurre blancss 
relevée d’un peu de vinaigre, Comme la chaïf 
de cet animal n’eft pas fort agréable par elles 
même , il eft certain que cet affaifonnement doit: 


4 


A 


La macreufe apprétée au chocolat perd en= 
core beaucoup de fon mauvais goût & de fa 
mauvaife qualité, On la lave bien après l'avoir 
vuidée, & on la fait blanchir fur la braife ; ens 
fuite on la met avec un peu d’eau dans un vaif= 
feau de terre, où on la fait cuire avec du fels? 
du poivre, du laurier & des fines herbes; après 
quoi on prépare un peu de chocolat, de 1 
même maniere que fi c'éroit pour le boire, 8 
en le jette dedans la macreufe. Etant cuite dé! 
çgette facon , on Ja mange ayec tel ragoût que: 
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Pon veut. On remarque qu’elle eft beaucoup 
moins coriaffe, ainfi préparée,que d'aucune autre 
maniere , ce qui vient de la fubftance fine & 
fulfureufe du chocolat, qui en pénétrant la 
chair de la macreufe , en attendrit les fibres. 

On fait encore de cet amphibie un mets affez 

innocent , en le faifant rôtir à la broche , après 
enavoir rempli le cotps d’une pâte compofée 
demie de pain, de fel, de poivre, de clous 
de girofle, de feuilies de laurier , de thin, d'é- 
corce d'orange, de perfl, de vin rouge & de 
beurre. 
n J1 y a encore plufieurs: autres façons d’ap- 
prêter la macreufe : ce que nous avons dit fuf- 
ft pour faire connoitre les avantages qui peuvent 
en rélulter. | ; 

. On permet l'ufage de Ja macreufe en Ca- 
rème. 
| Macreule rôtie. 

+ Après avoir plumé, vuidé & fait revenir vo: 
fe macreufe , mettez-la à la broche & l’arrofez 
en cuifant avec du beurre, du poivre, du fel 
&: du vinaigre. Quand eile eft cuite, fervez-la 
avec une faufle robert. ( Voyez au mot Saufe la 
maniere de la faire.) 

| Ou bien fur la fin de la cuiffon du ragoût 
avec le foie haché bien menu, des champi- 
gnons ou des mouflerons, fel, poivre & muf- 
cade, & quand le tout eft cuit, ajoutez-y un 
jus d’orange, & fervez chaudement. 

le  Macreufe farcie a la broche. 

Votre macreufe étant bien habillée, émiez 
groffierement de la mie de pain affez tendre fur 
une afliette ; ajoutez- y un quarteron de beurre. 
frais, une pincée de farine, quelques cuillerées 
de bon vin rouge; affaifonnez le tout de fel, 
poivre , clous de girofle , thin, feuilte de Lau, 
Hier, mufcade rapée , perfil haché, quelques: 


Lu 
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rocamboles écrafées & quelques zefts d'écorca 
d’orange;paîtriflez le tout enfemble; formez-en 
une pîte que vous enveloperez dans un linge. 
bien blanc ; & que vous mettrez enfuite dans le” 
corps de la macreufe : puis aïant coufu l’ouvers, 
ture , faîtes-la rôtir à la broche, en l’arrofant 
fouvent avec du vin blanc & du beurre frais af= 
faifonné de fel. Lorfqu’eile eft bien cuite, 
tirez-la de la broche ; ôtez le linge, & fervez 
. chaudement avec un jus de citron , vin blanc. 
& croûte de pain rapé. à 
| Macreuje farcie d'une autre façon. | 
Piumez & vuidez votre macreufe ; gardez-ens 
le foie pour faire la farce ; faites-la cuire à" 
moitié à la broche ;" tirez-la ; farcifiez - la dew 
fon foie haché bien menu, avec trufes, charme 
pignons , un peu de beurre ‘frais , fel, poi= 
vre ,; perfil, ciboules anchoïs ; mettez-la en 
fuite dans une cafférole avec un peu de boüil= 
lon de poiffon ou purée claire, un verre de vin 
blanc, champignons, trufes farine frite ; affais 
fonnez le tout de fel , poivre, clous & un bou“ 
quet de fines herbes; faites cuire le tout bien 
à propos, jettez un petit ragoût de champignons 
par deflus, & fervez chaudement pour Entrée 
(Voyez au mot Champignon, la maniere de 
faire ce ragoût. \ 
Macyeufe ‘en ragont. ÿ 
Votre macreufe habillée , faites-la blanchir. 
fur la braife; mettez-la enfuite dans un pot ou 
dans une huguenotte de terre avec fel, poivre 
Rurier , perfil, thin, baflic, ciboules, autres 
fines herbes & un peu de beurre frais. Pendant” 
qu'elle cuit, faites une fauffe avec le foie que” 
vous éeràafez dans le vin blanc , avec fel ;” 
poivre , champignons , moufferons, morilless 
marons , @'c. La macreule étant cuite, fervez- 
Ja chaudement avec le ragoût par-deflus, | 


l 
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… Macreufe-enragoût au chocolat. 

Ayant plumé & vuidé proprement votre mas 
æreufe , lavez la , faites la blanchir ; empo- 
tez-la enfuite avec fel , poivre, laurier & un 
bouquet de fines herbes ; jettez dedans un peu 
de chocolat préparé de la même maniere que fi 
c'étoit pourboire. 

Préparez en même tems un ragoüt avec des 
foies , champignons , morilles , moufferons , 
trufes , marons, ou tel autre ragoût que vous 
voudrez. Votre macreufe étant cuite, drefiez- 
la dans un plat, le ragoût par deflus, & fervez 
avec telle garniture que vous jugerez à propos, 

Macreufe à l'anguille. 

Plumez & vuidez. votre macreule ; trouffez-la 
comme un canard , faites-la refaire, lardez-la de 
gros lardons d’anguille ; affaifonnez de fel, 
poivre , perfil, ciboules, champignons, ail , le 
tout hèché bien menu ; mettez deux noix dans 
le corps de votre macreufe ainf lardée ; ficelez-la 
& la faites cuire dans une bonne braïfe avec un 
morceau de beurre, une demi-bouteille de vin 
blanc, racines, oignons , un bouquet de perfil , 
ciboules , ail, thin, laurier, bafñlic, (el, gros 
poivre. Quand elle eft cuite à petit feu , retirez= 
la de Ja braife , effuyez-la avec un linge , & la 
fervez avecune faufle piquante affaifonnée de 
bon goût. ( Voyez au mot Sauffe, la maniere de 
Etéure, ).. du . 


Macreues à la braife d’une autre façon. 


Vos macreufes plumées & vuidées , faites 
une farce avec les foies , champignons , perfil , 
ciboules hachées, poivre, mufcade, un mor- 
ceau de beurre, un peu de farine, le tout bien 
haché enfemble;:farcifflez-en le corps de vos ma- 
creufes & les coufez par les deux bouts ; faites-. 
les rouffir dans une caflerole avec un peu de 


‘58 MAC, MAC, À 
beurre affine; mettez-les enfuite dans une mars | 
mite. Faites un roux avec un morceau de beurre 
frais & une pincée de farine , & le mouillez d’un | 
bouillon de poiffon ou bien d’un jus d'oignons 4 
& le vuidez dans la marmite Qù font vos ma 
creufes ; mettez-y une chopine de vin blanc il 
avec fel, poivre, fines épices, fines herbes LA 
oignons, carotes, panais , perfil , ciboules & ci 
tron verd. “| 
Faites un ragoût avec de petits champignons 
bien épluchés , un morceau de beurre, une pif 
cée de farine que vous faites rouffir pour y pafñlét 
voschampignons. Quand ils font pallés, moüil® 
lez-les d'un peu de bouillon de poiffon, & faites 
boüillir le ragoût à petit feu. Quand il eft cuits 
mettez-y des laitances de carpes , blanchies 31 
l'eau boüillante ,.& après deux ou trois boüilell 
ions dans votre ragoût , achevez de les lier dut 
coulis. " 
Vos macreufes étant cuites, dreflez-les dans 
un plat, jettez le ragoûüt par-deflus, & fervez, 
chaudement pour Entrée. I 
Les mêmes macreufes cuites à la braife M 


Fi 
LA 
Après lavoir vuidée & blanchie fur la braife 3 
fardez-la de gros lardons d’anguille; mettez-lan 
enfuite dans une marmite pendant quatre OU 
cinq heures à petit feu avec eau , fel, poivresml 
‘un oignon piqué de clous, un paquet de fines. 
herbes, laurier, un demi-fetier de vin blanc & 
un peu de beurre, Quand elie eft euite , tirez-[am 
à fec ; faites une faufle avec beurre blanc , fie 
ane , {el, poivre blanc, citron verd & rt | 
| ” æ | 
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Efervez chaudement dans un plat dont vous 
aurez froté le fond avec une échalote, 

Macreufe en haricor. 
Faites cuire votre macreufe comme la ma: 
creufe en ragoût en chocolat ; faites un ragoûe 
denavets que vous paffez au roux ; moüillez-les 
enfuite avec la fauffe de votre macreule. Quand 
elleeft cuite, coupez-la par morceaux & la 
mettez dans vorre ragoüt. Quand vous lui au- 
rez fait prendre quelques. boüillons , la fauie 
étant liée, fervez-la chaudement avec un jus 
d'orange ou de citron, ou garnie de ce que vous 
voudrez. 

Macreufe a la daube. 
On la met à la daube comme un oïfon où 
comme un canard. ( Voyez cer article aux mots 
Canard ou Offon. ) Quand elle eft cuite , fer- 
vez-la {ur une ferviette blanche garnie de perfl, 

Macreufe aux fines herbes, 

Votre macreufe plumée, vuidée & bien lavée, 
prenez le foie & le hachez avec perfil, ciboules, 
champignons , trufes, une pointe d’ ail, le tout 
haché très-fin, un morceau de héhé j'tel, 
poivre ; farciffez-en la macreufe , mettez -y deux 
noix de façon que vous puifliez Les retirer ; COU- 
fez la macreufe & la faites refaire avec du 
beurre’; faifes-la cuire enfuite dans la même caf. 
ferole avec du boüillon maigre; un verre de 
vin de Champagne , champignons ; trufes , per- 
fils ciboules , ail, fel.: Quand elle eft cuite à 
petit feu, la faule affez réduite , preffez-y un 
jus de citron , ôtez la ficelle & les noix, & fers 
vez chaudement. | 

Macreufe au pot pourri. 

Votre macreufé plumée, vuidée, propre 
ment habillée, lardez-la de gros lardons d’an 
guille afaifonnez pañlez-la enfuite au beurre 
roux; empotez-la enfuite dans un pot ou dans 
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. Une terrine avec un peu de beurre, farine, € 
fel, poivre, mufcade rapée , clous de girofle, 
bouquet de fines herbes ,champignons, morilies, 
marons & citron verd, faites-la cuire à ‘pen 
feu. Quand elle eft à moitié cuite, ajoutezs} 


des huîtres, capres & jus de citron ; {le ragoui 


étant cuit, fervez chaudement. E 
Terrine de Macreufes en gras, ‘4 


Plumez & flambez vos macreufes, vuidez: 
les , trouffez les pates en dedans ; ses 
avec leurs foies, lard rapé, perfil, ciboulé £ 
champignons , letout haché, fl, poivre 
jaunes d'œufs pour liaifon ; coufez-les pour 
in farce ne forte point, & les faites cuire d 
une bonne braife avec des tranches de veau 

de bœuf, & mouillez de vin blanc avec 
‘peu de botillon , & affaifonnez de bon ga 
faites détaler quatre tranches de jambon € 
pées par tranches égales; mettez-les fuer à 
“fuite dans une caff£role ; quanil elles font uns 
‘attachées , retirez-les , mouillez la cafferole 4 
un coulis clair, mettez-y un petit filet de vif 
gre ; drefez les macreufes dans la terrine; 
jambon par-defius & l'effence après. ] 
Terrine de Macreule en maïgre. 

Si c'eft en maigre , farciffez vos macreufes 
comme on vient de le dire, coufez-les. dela 
même façon & les faites cuire dans une ‘braïft 
maigre ; faites un demi-roux avec du béur 8 
de la farine , mouillez-le de boüillon a 
de vin blanc, ajoutez un bouquet ,, oignons 
carotes ; panais, clous de girofle , une point 
d'ail, fel, poivre, la moitié d’une feuillesdi 
laurier; faites cuire ainfñi vos macreufes. Quam 
elles ont cuites, dreffez-lés dans la terrinesnt | 
fexvez par-deflus une fauffe hachée ou un ragoi 
de champignons. 54 


MAC. MAG.  29f 
Yne de Macreufes en maîgre d'une autre façons … 


Vos macreufes plumées & épluchées propre- 
nt , vuidez-les, gardez-en es foies , déta- 
ez la chair de l’eftomac, qu’elle tienne à la 
au ; Ôtez-en l’eftomac , faites une farce avec 
foies , champignons , trufes, fel, poivre, 
peu de fines épices,un morceau de beurre frais 
1x ou trois jaunes d'œufs aveécun peu de fa- 
e,rempliflez le corps de vos macreules, & 
. coufez par les deux bouts; mettez un peu 
beurre afhné dans une cafferole fur un four- 
au. Quand il eft chaud, farinez vos ma- 
ufes & les mettez dedans, retournez-les ; re 
z-les enfuite & les arrangez dans une mar: 
te. 

Mettez un petit morceau de bon beurre dans 
> cafferole ; quand il eft fondu , mettez-y de 
atine ; étant roux , mouüillez-le de bouillon de 
lon & le vuidez dans la marmite avecun de- 
fetier de vin blanc, fel, poivre , un oignon 
ué de clous, un peu de bafilic & perfil ha- 
 couvrez la marmite & faites cuire à petit 
. Quand elles font cuites , faites-les évoutter, 
flez-les dans la terrine , jettez-les dedans un 
oùt de Jaitances , des queues d’écrevifles , des 
mpignons , trufes & mouflerons , & fervez 
udement. : 
| Potage de Macreules. 

Faites boüillir vos macreufes dans du boüile 
de poiflon ; quand elles font cuites, faites 
onner votre potage de même bouillon ; met- 
_enfuite un bon hachis de poiffon fur vos 
creufes quand vous les aurez rangées fur 
re foupe , & qu’elle fera fufifamment mis 
née, ( Voyez aux mots Hachis & Poiffon ; 
naniere de le faire, ) & fervez garnie d’é- 


viffes. 
Bbij 
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Potage de Macreufes au coulis d'écreuiflesd 
Plumez , vuidez votre macreufe, trouffe 
la comme un canard ; vous pouvez la fat 
d'une farce de poiflon. ( Voyez aux mots F# 
& Poiffon, la maniere de la faire.) Quand elle 
eft farcie , mettez-la à [a broche pour lui fa 
perdre fon huile. Quand elle eft à demi-cuit 
empotez-la dans une petite marmite ; mettez 
petit morceau de beurre dans une cafferole fueu 
fourneau. Quand il eft fondu , mettez-y un pe 
de farine & remuez toujours. Quard il eft roux 
moüillez-le d’un bon bouillon de poiffon 4 
quantité qu'il en faut pour cuire la macreu 
vuidez-la enfuite dans la marmite où eft vo 
macreule ; affaifonnez de fel, poivre , fire 
herbes, fines épices, un oignon, une tranh 
de citron, & mettez cuire, L 
Faites pendant ce tems-là deux faucifflonsd 
cetie maniere : dépouillez une grofe anguil 
fans caffer la peau; hachez la chair de 
guille après en avoir Ôté l’arête, avec cha 
gnons , mouflerons , perfil , ciboules ;. 
poivre, fines herbes, fines épices , deux 
trois jaunes d'œufs crus ; le tout bien ha 
faites-en trois fauciflons dans la peau ded 
guille; liez-les par lés deux bouts , piquer 
avec une épingle, & les mettez cuire dans 
marmite où eft la macreufe. 4 
Mitonnez des croûtes de boüillon de poñffo 
dans un plat; votre potage mitonné & lesm 
creufes cuites, dreffez-les proprement furl 
potage , coupez-les fauciffons par tranche 
faires en un cordon autour du potage pour 
niture ; jettez par-deflus un coulis d’écrex 
qui ne foit point trop lié , & fervez chaudem 
Potage de Macreufes aux choux. " 

Faites cuire les macreufes comme on viel 
de je dire dans l'article précédent ; prenez 
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ldùx pommés , coupez-les par fa moitié, 
âtes-les blanchir dans l’eau bouiilante ; met- 
z-les enfuite dans l’eau froide, prefflez-les bien, 
ites -en deux ou trois paquets ; ficelez-les 
iettez-les dans une marmite ayec carotes , pa- 
46, racines de perfil , fix oignons; mouillez 
un bon boüillon de poifon, aflaifonnez de 
J& faites cuire. Quand ils font cuits , que le 
oüillon foit d'un bon goût, fervez vous-en 
our mitonner des croûtes. 

Motre potage étant mitonné.. tirez les ma- 
feufes de la marmite , laiflez-les égoutter ; 
afniflez le potage d’une bordure de choux, 
reflez votre macreufe deflus; paffez du boüil- 
>n de choux dans un tamis, jettez-le deffus , 
fervez chaudement. 
On peut auf faire cuire les macreufes à lai 
roche , les mettre cuire avec les choux. 
Potage de Macreufes aux Navetse 

Faïtes cuire les Macreufes comme on vient de 
dire. Ratiffez des navets, coupez-les en dés 
men long, farinez-les & les faites frire dans 
u beure afiné ;lorfqu’ils ont une beile couleur , 
rez-les & les laifez égoutter : mettez-les cuire 
läns une marmite ayec du bouillon de poiflon. 
Mitonnez des croûtes de boiillon de poifon : : 
irez les macreufes &les mettez égoutrer. Gar- 
iflez le potage d’un cordon de navets ; dreflez 
es Macreufes deflus : jettez le boüillon de na- 
tets par-deflus, & fervez chaudement. 

| Paté de Macreuje. 

Plumez, yuidez & retrouflez proprement vos 
Macreufes , battez-les un peu fur l'eftomac, 
aites-les blanchir fur la braîfe : faites une farce 
ivec les foies , des truffes hachées, des cham- 
dignons , du beurre , du perfl , un peu de cibou- 
le, quelques capres, & un enchois, le tout 
den haché, bien nourri & bien affaifonné. 
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Farciflez-en le corps de vos macreufes : fai 
enfuite un godiveau d’une carpe. Quand vou 
l'avez defoffée , hachez la chair à demi ; mettez! 
la dans une caferole fur un fourneau , & 
remuez jufquà ce qu’elle blanchiffle un peu 
Retirez-la enfuite, mettez-la fur une tablel 
mélez-y un morceau de beurre, quelques cham 
pignons, trufes , perfil, ciboule: hachez biel 
le tout enfemble. Dreffez vôtre pâté, mette 
votre godiveau au fond , avec fel, poivre. 
fines herbes , fines épices , mettez-y enfuitewd 
macreufes , avec même afflaifonnement deffa 
que defflous ; nourriflez-le de bon beurre frais 
-Couvrez votre pâté d’une abaifle de la mêmt 
pâte, & faites cuire au four pendant fix oufep 
heures. 3 
Faites un ragoût de laitances de carpes, r 
peu ample , & lié d’un coulis. { Voyez au n 
Laitance la maniere de le faire,) Le pâté étan 
cuit, jettez votre ragoût & fervez chaudemen 
pour entrée. | 
On peut auffi fervir ce pâté avec un ragol 
d'huitres, ou bien ayec un ragoût d’écrevides 
( Voyez aux articles Huirre , Ecrevifles , la ma: 
niere de faire ces ragoûts. ) à 
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Votre macreufe plumée, vuidée & retrouff£e, 
faites fondre de bon beurre frais dans une cafe: 
role. Quand il eft affezrchaud , faites-y reveni 
votre macreufe, la tournant & retournant de 
tous côtés : l'ayant retirée, mettez dans fon corps 
du fel, du poivre & du clou battu, avec un 
peu de bafilic. Laiflez-la ainfi l’efpace de cine 
heures. Faites un hachis de chair de carpe, 
d’anguille & de tanche , bien affaionné de (el. 
poivre, mufcade, clous de girofles , perfle& 
ciboules ; jettez-y des laitances de carpes de: 
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harrons, des champignons , des trufes, des culs 
fartichaux & des pointes d’afperges , le tout 
nfer, Lardez votre macreufe de chair d’an- 
ville , empliffez-la de votre farce & de ces 
ccompagnemenstavec de petits morceaux de 
eurre frais dreflez votre abaïfle , la macreufe au 
nilieu , la garniture ordinaire autour. Quand 
e pâté eft cuit, mettez-y un coulis clair de poif- 
on, & fervez chaudement pour Entrée. 

Voyez au commencement de cet article , les 
ualités & les propriétés de la macreufe appré= 
ée de differentes manieres. 

MAIGRE , Epule pifcibus, herbis aut legumi- 
bus compofiræ ; on dit donner un repas en Mat= 
ZE c’eft-à-dire où lon ne fert point de viande , 
où il n’y a que du poiflon ou des légumes ap- 
prétez de differentes manieres : VOYEZ aux arti- 
lés Entrées & Entremets , ce qu'onfert en 
foutes faifons pour cela. 

\C'eft une erreur de régarder le maigre, ou 
labflinence de la viande comme incompatible 
avec la fanté: ce regime n’a rien de contraire à la 
nature de nos corps, & pourvu qu'on veüille 
apporter quelque attention dans le choix des alie 
mens maigres, & quonnen pervertifle point la 
qualité par l'abus des aflaifonnemens, on peut 
vivre fainement de racines , d’herbages, de 
fruits , de poiffons ©. L'expérience nous 
apprend. | 

Mais ce n'eft pas une moindre erreur de 
prétendre que l’ufage du maigre eft plus falutatre 
que celui de la viande : que les alimens maigres 
fe digerent mieux , qu'ils font plus nourriffans ; 
qu'ils engraïflent & fortifient davantage, qu’ils 
produifent un fang plus gras, plus laéteux, 
plus abondant, & donnent par confequent plus 
d'embonpoint ; cette opinion n'eft pas moins 
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oppofée aux principes de Ia bonne Phyfiqués 
qu’à l’expérience. "à 
Le propre de lPaliment , dit Monfeur Andry 
avec tous les Medecins, eft de réparer la fu 
tance du corps à mefüre qu’elle fe diffipe ;! 
une nourriture qui remplaceroit fans déche 
cette perte, nous rendroit immortels , puifqu 
nous ne vieilliffons que parce que nous perdof 
plus que nous ne réparons. | ‘# 
“Sur ce principe , l'aliment le plus parfaits 
fera celui dont les parties auront plus de di 
poftion à fe tourner en noire fubltance, none 
cette fubftance fuperflue qui ne va fouvent qu! 
grofir inutilement le volumé du corps , & qù 
loin d'augmenter ou d'entretenir les forces , nes 
fert qu’à les accabler ; mais en cette humeut 
alfamique , qui fait le foutien de la vie , & d’où 
les fucs qui nous compofent, tirent toute leufn 
. wértur, 5 LE 
Un aliment pour être propre à réparer en nous" 
ce baume de vie, ne doit être ni trop terreftren 
_mitrop aqueux : s’il eft trop terreftré il ne fcauroïtn 
fournir aux diflolvans de notre corps des par 
ties allez fouples pour pouvoir être miles en 
œuvre, S'il eft trop aqueux , il n’en fauroit… 
donner qui ait affez de confiftance pour recevoif 
les impreffions néceffaires. LU | 
I ne doit pas non plus avoir des principes 
trop aétifs ; autrement il agit lui-même fat 10 
principes qui le doivent changer ,il ne pafle en: 
notre nature qu'après l’avoir confidérablenrent. 
altérée.. a 
Suivant ces réflexions , il eft aifé d’appet# 
cevoir que la nourriture la plus:convenable à 
l'homme ; confidéré dans fon érat prefent (cat 
- avant Je délugeil étoit plus fain ) re fçauroit être 
dés legumes, lesherbages , les racines, les fruits 
les poiflons, La terre domine dans Les Jégumes. 
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Peau dans les herbages & dans les poiffons, la 
terre & l’eau dans les racines ; la terre dans. 
quelques fruits , l’eau dans quelques autrés ; ainñ 
que l’analyfe nous l’apprend : & entre les vé- 
gétaux qui fervent à notre nourriture, il ÿ 
en a plufeurs dont les principes aétifs font 
plus dévelopés qu'il ne faut pour la perfection 
d'un aliment convenable à l’homme ; ainf qu’on 
lé voit par l'extrême acidité de quelques-uns , 

ar l'extrême âcreté de quelques - autres , O'c. 

L’aliment donc leplus fain & le plus nourriffant 
pour l’homme,eft celui qui ne renferme ni trop de 
terre ni trop de phlesgme, & dont les principes 
actifs ne font point trop dévelopés. 

Ces conditions qui manquent dans la plüpart 
des alimens maïgres, fe trouvent dans la chair 
des oifeaux & des quadrupedes qui nous fervent 
de nourriture. Cette chair ,; comme l’analyfe 
nous l’apprend encore, n’eft ni trop terreftré, 
mi trop aqueufe : d’un autre côté les principes 
actifs qu'elle contient font fi concentrés & fi 
intimement mélés , qu'elle n’a rien d’âcre ni 
de piquant , & qu’elle n’excitefur fa langue 
qu'une faveur telle qu’il la faut pour détacher 
la falive qui doit préparer l'aliment dans la 
bouche. 

Les Medecins mème les plus declarés en 
faveur du maigre , ne nous difent-ils pas que les 
herbes de quelque maniere qu’on les aprète, 
produifent dans nous, les uns des fucs trop 
aqueux , les autres des fucs trop grofliers , les 
autres des fucs trop âcres : que les fruits font 
plus propres à flater notre goût qu’à nous fou- 
tenir : qu'ils ont tous cela de commun qu'ils 
fourniflent à l'homme ure nourriture très-paffa- 
gere : que Les légumes & les racines font des 
alimens flatueux ; que le poiffon quoique plus 
falutaire, nourrit foiblement : que la viande 
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au contraire eft la plus parfaite de toutes fes 
nourritures qui conviennent à l’homme ; qu'il 
n’y en a point qui répare mieux que celle-là 14 
fubftance balfamique de nos corps; qu’elle Re 
plus faine & plus nourriffante que les herbagesM 
& les fruits. Enfin que fi les hommes ont pré 
féré aux fruits & aux herbes la chair des ani 
maux , C’eft qu'ils ont trouvé dans celle-ci une 
nourriture plus complette & plus convenable 
Outre cela fi le maigre eft plus nourriffants 
que la viande, s'il enpraifle, s’il fortifie da= 
vantage , s’il fait plus de fang, comment l’Eglifem 
a-t-elle pu ordonner l’ufage du maigre pendant 
le Carême ? n’a-t-elle pas fuppofé quele maigre 
foutenoit moïins , qu'il faifoit moins de fang M 
qu'il contribuoit moins à l’embonpoint ? 
On ne nie point que la plupart des alimens 
maigres, & furtout de poifons, ne foient dem 
bons alimens ; maïsil ne s’enfuit pas de-là qu'ils 
foient meilleurs que ia viande, & qu’ils nour-M 
rifent davantage. Le Scavant Nonnius qui ak 
fait un traité exprès pour jufüifier le poiflon M 
convient pourtant que la viande eft l'aliment 
le plus fain, & celui qui produit le meilleurs 
fang, parce que, dit-il ,elle a plus de rapport Hs 
avec les principes de notre corps , & que Îles 
principes quile compofent , font plus ana 
logues aux nôtres : & les hommes, ajoûte-t-il, 
n'ont abandonné les fruits & les herbes, que 
parce qu'ils ont trouvé par expérience , que la 
chair des animaux, les foutenoit davantage. 
MAIS, forte de grain , autrement appellém 
Blé de Turquie. Il y en a de plufeurs fortes 
. de couleurs, de blanc, de rouge, de prefque” 
noir, de pourpre & de bigarré, le tout parw 
l'écorce extérieure du grain qui eft fort dur.” 
Le Mais contient beaucoup d’huile & de {el 
effentiel, On en fait du pain qui fe digere dif- 
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fcilement, qui pef® furl’eflomac, & qui ne 
convient qu'aux perfonnes d’un temperament fort 
& robufte. ne 

… MANCHE D'HIPOCRAS, efpéce de fac, 
au travers duquel on fait pañler le vin par les 
épices & autres drogues qui fervent à faire cette 
liqueur. | 

MANGER. Comme nous fommes dans Îa 
nécefité de prendre de tems en tems des alimens 
folides, pour réparer les pertes que nous faifons, 
la nature nous fait fentir le befoin que nousen 
avons par la faim : elle attache même à le faut- 
faire un certain plaifir, afin de nous porter plus 
volontiers À rechercher ce qui concourt fi nécef= 
fairement à la confervation de notre vie. 

C’eft le chile qui nourrit & qui fortifie le corps. 
Ce fuc formé des alimens que nous prenons ; 
tranfpire fans ceffe , tandis que le fang qui le 
porte aux differentes parties , fe conferve prefque 
fans déchet dans les vaiffeaux où il circule. 
Cette diffipation ou tranfpiration fe fait fi promp- 
tement, & fi abondamment, qu’encore que les 
yeux ne l’apperçoivent pas, elle eft plus grande 
en un jour que ne le font toutes les autres en 
plufeurs. De-là vient qu'on a fi fouvent faim 
& fi fouvent foif, & que lorfqu’on a été un cer- 
tain tems fans nourriture, on devient foible & 
lanpguiffant, 

À peine peut-on fe paffer d’aliment pendant 
un jour fans tomber dans un abattement extré- 
me, & comme le remarque Hipocrate , fi l'on 
veut fe retrancher unrepas lorfqu'on a befoin 
d’en faire deux, la fanté en foufire quelquefois 
beaucoup : témoins, dit-il, les défaillances de 
tout.le corps, les chaleurs d'urine, la pâleur 
des yeux , l’amertume de la bouche, les tirail- 
lemens d’entrailles , la trifeffe de lefprit, les 
vertiges & plufeurs autres accidens qui arrivent 
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dans cés rencontres ; enforte que s’il eft quelques 
fois falutaire de fouffrirla faim, rien auf quel= 
quefois ne peut être plus pernicieux , & que fi 
la réplétion a fes dangers , l'inanition a auff les 
fiens qui ne font pas moins grands : & ce grand) 
homme a même laifé pour maxime qu'il y a 
plus de péril à fe nourrir trop peu qu’à fe nourrit 
trop. La faim & la foif {ont innocentes , POUrVU 
qu'on s'en tienne à certaines bornes ; mais fm 
l'inanition ef pouffée trop loin, le corps s’al= 
tere jufqu'à altérer quelquefois l’efprit, les fucs, 
nourriciers {e confument , le baume du fange 
fe diffipe, la fabftance la plus intime {e réfout en. 
féroftés qui caufent même quelquefois des en. 
flures en différentes parties & furtout aux extré- 
mités inférieures, La bile qui n’éft plus tem- 
pérée par aucun nouveau fuc qu’elle reçoive s 
fermente jufqu’à regorger dans l’eflomac, où 
da rencomre d’une pituite extrémement âcre 
la fait botilli encore avec plus de violence : les® 
inteflins dépourvus de chile, ne fourniffents 
plus aux vañfeaux laftés que des fucs grofliers: 
& imputs, tout cela eff conforme aux M 
ces des meilleurs Anatomiftes. “2: 
Pour vivre agréablement & fans incommodité, 
il faut principalement faire attention à fe tenir. 
toujours dans les bornes de la médiocrité ,-& à. 
ne fe fervir d’alimens qu’autant que nous en 1 
avons befoir pour notre fubfftance, Il n’eft pas 
poflible de déterminer la quantité des alimens' 
que chaque perfonne doit prendre, Celles quis 
font foibles & délicates ne doivent pas tant man 
ger que celles qui font robuftes & accoutumées 
à faire beaucoup d'exercice. La même quantité. 
qui feroit modérée pour ces dernieres, feroit” 
exceffive pour Les premieres | 
On vient de voir les faites ficheufes d’unediete 
top exatte dans les perfonnes qui fe portent 
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bien, Les inconveniefis qui arrivent de l'excès 
oppofé à la diete , c'eft-à-dire quand on prend 
trop d'alimens, font affez connus. Il rend les 
hommes lourds & pefans ; il caufe des crudités 
& des obftru@ions, & la plüpart des maladies 
en tirent leur premiere origine , de façon que 
Pon peut dire que l’intempérance eft la mere 
nourrice des Medecins. AE 

Parmi les alimens , il y ena qui ont befoin 
de préparation, comme la chair des quadru- 
pedes , des volatils, & de plufeurs poiffons. I} 
y ena d’autres que Jon mange tels que la na- : 
ture nous les préfente , comme les fruits qui 
ont acquis toute la maturité, les huîtres , rc. 

La préparation des alimens confifle dans la 
cottion, & dans les différens affaifonnemens 
qu'on mêle aveceux. On les fait cuire de trois 
. manieres, qui font frire, rôtir & boüillir ; ces 
trois manieres font très-falutaires, puifque fans 
-elles nous ne pourrions digérer que très-diffci= 
cilement la plupart des alimens dont nous nous 
fervons, & chacune de ces manieres peut cons 
venir plus particulierement à de certains tem- 
péramens qu’à d’autres. (Voyez l’article Viande.) 

Pour ce quieft des affatfonnemens , ils font 
quelquefois néceffaires pour aider à la digeftion 
des alimens & à leur diftribution ; mais on ne 
devroit jamais s’en fervir que dans cette vue, & 
non pas dans un fi grand excès, & uniquement 
pour donner aux alimens un goût plus relevé 
& plus attrayant , & exciter comme on dit l’ap- 
péut, Cet ufige ne peut étre que très-perni- 
cieux , puifqu’il caufe chez nous des fermenta« 
tions extraordinaires , qui donnent à nos hu- 
meurs une fort grande âcreté, & qui les cor- 
rompent en peu de tems, Aufli ne voyons-nous 
pas que les perfonnes qui ont lesmeilleures tables 
& les plus délicates , fe portent mieux, qu 
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. quelque chofe l'oblige à la faire changer ; ce-M 


éuii ef plus falutaire de diner peu que de fou- 
P peu q | 
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vivent plus long-tems que les autres ; maïs bieffl 
plutôt ceux qui fe contentent d’alimens fimples 
& qui ne les affaiionnent qu’autant qu'ils en 
ont befoin pour leur fanté. ; | 

On ne fçauroit abfolument déterminer am 
quelles heures & combien de repas on doit faire 
par jour : l’appétit & l'habitude doivent en dé-". 
cider. Quand on a coûtume de prendre deux 
ou trois fois par jour des alimens à certaines 
heures, & qu'on s’en trouve bien, on doit con 
tinuer cette maniere de vivre, jufqu’'à ce quem 
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‘pendant on peut dire en général que l’ufage lem 
plus univerfellement reçu, & dont on s’accom- 
mode ie mieux , eft de faire deux repas pars 
jour , fçavoir , le diner & le fouper. É 
‘ Plufieurs & principalement les enfans & Îes! 
vieillards , ajoutent encore, à ces deux repas , 
le déjeuner & le gouter, par la raïfon que les 
enfans diffipent beaucoup par la grande fermen-# 
tation de leurs humeurs , ont plus fouvent bé 
{in que d’autres deréparations; & les vieillards" 
mangeant peu à chaque repas, en doivent faire 
de plus fréquens, : L 
li yaune grande difpute entre les Médecins $ 
pour fçavoir fi lon doit en général manger da-u 
vantage le foir que le matin, ou le matin que, 
le foir ; Hipocrate , Celfe & Galien , prétendent 


per davantage, parce qu'ils prétendent que le MW 
fommeil hâte la digeftion , à quoiils ajoutent 
qu'il y a plus loin du fouper au diner, que du M 
diner au fouper. A@uarius, Avienne, Cardan, 
€rc. prétendent qu'il vaut mieux faire fon meils 
leur repas à midi. À 

A confulter l'expérience & la raïfon , il vaut " 
mieux fouper lérérement , principalement pour M 
les gens d’une fanté foible & délicate ; quelques 
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uns croient que c’eft que pendant le fommeil, 
les parties folides ont fort peu befoin de répa- 
ration, & qu'une grande nourriture par Confés 
‘quent ne pourroit que furcharger la mafle du 
fang , & pour prouver que les parties folides ont 
moins befoin de réparation quand on dort que 
quand on veille, ils remarquent que le fommeih 
ôte la faim. | 

[1 eft vrai que pendant le fommeil de Ja nuit ; 
& même quelques tems après leréveil, on ne 
reflent point de faim , quoique néanmoins il fe 
foit pañfé plus de dix ou douze heures après le 
fouper. Ileft vrai encore que ceux qui veillent 
Ja nuit , reffentent plutôt & plus vivement la 
faim que les autres ; mais la caufe de tout cela 
neft point que pendant le fommeil le corps 
ait moins befoin de réparation, puifqu’au con« 
traire il paroit en avoir un fi grand befoin , que 
Jorfqu’on lui ôte celle qu’il reçoit du fommeil, 
il tombe dans l'abatement. 

| La vraie raifon donc pour laquelle il eft plus 
S propos de manger légérement le foir, c'eft 
que le fommeil convertit prefque tout en nour= 
Hiture , (ce qui eft même caufe qu'on défend 
Oréinairement de dormir après une médecine, ) 


enforte que quatre onces d'alimens donnent plus 
de fucs nourriciers pendant le fommeil, que huit 
pendant la veille. 
MS; donc lon s'accoûtume à faire fon meil- 
leur repas le foir, fans jaiffer enfuite un grand 
intervalle entrele repas & le coucher, les par- 
ties du corps recevant alors trop de fucs nour« 
riciers,, en feront furchargées , ce qui à la lon- 
-gue produira un emharras général dans Îles 
vaifeaux , & rallentiffant par ce moyen le mou- 
yement des fucs,. expofera le corps à un dan- 
ger évident; au lieu que pendant la veille , les 
_alimens fe digérant moins , & fourniffant plus 
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de marc aux inteftins ; Îe corps peut fans ri[q cus 
prendre une plus abondante nourriture vers fe 
milieu du jour. à | 
Au refte que le fommeil foit plus favorable | 
1a digeftion que la veille, la nature l'enfeigne, 
elle-même quand elle affoupit les petits des ani= | 
maux & les enfans, aufli-tot après qu'ils ont pris 
leur nourriture. 
Pour ce qui eft de l’ordre qu’on doit fe prefe 
-crire parmi les alimens , premierement :l ni 
faut point trop donner dans la grande variété 
des mets en un même repas ; Car outre qu ‘elle 
nous oblige toujours à manger plus quil n€ 
nous eft néceffaire , il ar ive encore que tous 
ces alimens différens i interrompent la coction les | 
uns des autres. LE 
En fecond lieu, l’on doit toujours manger au 
commencement du repas les alimens les plus [= 
quides & les plus aifés à digérer , enfuite les 
plus durs , afin que les premiers fortans biers, 
tôt de l’eftomac, & paffans dans les veines lac 
tes , laifent un libre efpace aux derniers qüi, 
doivenr demeurer plus long-tems dans le ven, 
tricule & dans les inteftins. FA 
Enfin il faut éviter tout ce qui peut interrompté 
la digeftion des alimens, comme par exemple 
une chaleur immodérés & un exercice trop. 
violent qui font difliper beaucoup l’efprit ; une, 
boifon trop abondante qui fait Aotter les ali= 
mens dans l’eftomac , de dormir immédiatement 
après ayoir mangé: Car quoique dans Ja plü 
part des gens la coëtion des alimens fe fafle, 
mieux pendant le fommeil que pendant la 
veille, 1l eft cependant à propos de s 'égayer 
quelque tems après le repas, & de faire quelques 
touts de promenade afin de rappeller par ce 
moyen la chaleur naturelle & de k mettre en 


ation, # 
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… On doit encore éviter pendant le téms dela 
æoûtion, toutes les applications d’efprit trop 
frieufes, & enun mot tout ce qui eft capable 
de caufer chez nous des diftractions violentes 
dans les efprits animaux , & d'empêcher la 
#haleur naturelle de continuer l’ouvrage qu’elle 
‘avoit commencé, 
…MAQUEREAU, Scomber, five Scombrus, Ce 
poifon eft très-connu ; il vit dans la imer, ja= 
mais dans l’eau douce , on doit le choifir frais, 
gros & d’un bon goût. 
… Le maquereau nourrit beaucoup , & fa chær 
pañle pour être appéritive & réfolutive : mais 
elle échauffe , produit des fucs grofliers & vif- 
queux » & fe digére un peu difficilement : elle 
<ontient beaucoup d'huile, de fel volatil & de 
mæhlegme. Bellonius blâme la méthode de-ceux 
qui le font boüillir pour le manger ; il dit qu'on 
doit le rôtir & y méler des afaifonnemens qui 
aident à le Va Pb il eft certain qu’en le ré- 
iffant on le dépouille davantage des fucs vil 
queex & grofliers qu'ils contiennent naturel- : 
Aement. LE : 
… Ii convient , dit M. Lemery , dans Je prin- 
tems & dans l'été aux jeunes gens d’un bon tem- 
pérament, & dont l’eflomac digére facilement. 
 Onle fale afin de le garder , maïs 1l n’en el 
#ue plus nuifible & d’une faveur moins apré 
D 
# Maquerean grillé, 
… Onle vuide, on le lave & onle fend le ions 
du dos après l'avoir effuyé dans un linge , on le 
Fait cuire fur le gril : fi one fait auparavant trem- 
“per une demi-heure avec fel , poivre & de 
huile, & on l’arrofe avec fa marinade pendant 
qu'il cuit, il n’en eft que meilleur. Quand il et 
Æuit, on le fert avec une fauffe ‘blanche aux 
Æapres'& aux anchots. 
| Tome II, Ca 
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Autre façon. ÿ 

Le maquereau fe fert encore après qu'il eft, 
rillé, en larrangeant fur le plat qu’on vettl 
fervir; on le fend en deux, & on met def 
perfil, ciboules hachées , du bon beurre , uf 
goutte d'eau, fel, poivre , un filet de vinaigr 
mettez ce plat fur un fourneau, faites-lui fai 
un petit boüillon & Île fervez À courte fauffe 
On le peut aufi fervir au perhl frit & à 
beurre roux. ; 
On peut encore les enveloper de fenouil verd 
pour les faire rôtir, & y faire une faufle avec 
beurre roux, fines herbes hachées menu, mufss 
cade , el, fenouil , grofeilles dans la faifons" 
apres & un filet de vinaigre. Du 


Maquereaux en fase | 
Vuidezles, lavez & parez-les comme .dé 
vives faites fur du jambon &le moillez & 
bouillon , & une demi-bouteille de vin blanc 
el, poivre & un bouquet, quelques clous & 
girofle ; faites ainfi une braife & y mettez cuit 
les maquereaux. . 14 
Quand ils font cuits , retirez-les , ouvrez-les 
en deux , dreffez-les à l'ordinaire ; 1l faut avoit 
une bonne effence, y mettre de la civette has 
chée , du beurre frais ; liez le tout enfemble 
ajoutez-y le jus d'un citron; quand on ne vel 
point mettre d’eflence , ilne faut point faler | 
fauffe où cuifent les maquereaux , faites-la ré 
duire & la fervez deffus à fauffe courte, | 
Maquereaux en hatelettes à la broche. 
Prenez deux maquereaux , vuidez , lavez & 
coupez-les par tronçons ; maniez- les avé 
huile , fines herbes hachées, fel, gros poivrées 
Quand ils ont pris goût, embrochez-les da 
des hatelettes, f:tes Les cuire à la broche, ens, 
velopés de bard:; de lard & de papier, & nour# | 


| 
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%s de leur marinade. Quand ils font cuits , fer- 
éz-les avec une faufle piquante , ou à l’Efpa- 
HO. PEN | 
Maquereaux piqués à PEfpagnole. 


“Vuidez, lavez , efluyez, & fendez par Îe 
los deux gros maquereaux bien frais, laïtlez les. 
hitances dans le corps, faites-les piquer d'un 
côté avec du petit lard, mettez en dedans un 
peu de beurre, fel , gros poivre, fines herbes 
hachées, garniflez une tourtiere de bardes de 
Ard, oignons en tranches , thin, laurier, ba- 
flic, 1, poivre, mettez les maquereaux deflus , 
couvrez-les deffus comme deflous, faites -les 
uire au four , ou {ous un couvercle de tourtiere. 
Quand ils font cuits, Ôtez les bardes de lard, 
æ le refte : mettez dans le fond du plat que 
fous devez fervir, une bonne fauffe à l'Efpagnol, 
X les maquereaux deflus. At 
| Maquereaux en caîlfe a la Perigerd, 
“Ayez deux gros maquereaux, comme ci-defluss 
iachez beancoup de trufes, un peu de perfl, 
ÿ de ciboule, maniez avec un bon morceau de 
jeurre , (el , gros poivre, mettez le tout dans le 
orps des maquereaux , envelopez-les de feuilles 
le vigne, & bardes de lard : faites une caiiie de 
äpier double, frotez-la en dehors avec de 
Phuiléfmettez les maquereaux dans la caifle, avec 
in peu de beurre au fond. Mettez une feuille de 
japier graiflée fur le gril, & la caiffe deflus, 
Faites-les griller à petit feu. Quand ils font cuits 
lun côté , retournez-les de l’autre , preffez-y 
in jus de citron, & quand ils font cuits fes 
rez-les avec du papier. 

Maquereaux en Fricandeaux. 


… Lavez, vuidez trois beaux maquereaux biem 
fais , laiffez Jes/laïtances , faites-les piquer 
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d'un côté avec du petit lard ; affaifonnez € 
_ dedans de beurre , fl, poivre , mettez-les fu 
une tourtiere envelopés de bardes de lard » 
oignons en tranches & fines herbes, faites-les 
cuire au four ou fous un couvercle de tourtiere 
Mettez dans une cafferole des tranches de veau 
& de jambon coupée en dés : faites-les fuer dans! 
une cafferole, & moiillez de botillon. Faites 
boiullir cette glace à petit feu pendant une. 
heure , paflez-la au tamis, & la faites réduire en 
caramel, tirez enfüuité les maquereaux de deflus, 
la tourtiere , & les faites glacer , dreffez-les: 
dans le plat que vous devez fervir, détachez c& 
qui refte dans la cafferole ,ayec une cuillerée! 
de coulis, & un peu de rédu&tion. Faites boüillih 
fur le feu un moment. Pafñez la Qufe aw 
tamis, preffez-y un jus de citron. Goutez fi elle: 
eft affaifonnée de bon goût ,& fervez deflous les, 
maquereaux. Hi d.. 
Maquereaux à la Flamande. 

Faîtes griller des maquereaux envelopés dël 
fenouil, comme on l’a dit plus haut, Prenez des! 
grofeilles blanches , faites les blanchir un mMO=. 


| 
| 


ment. Mettez dans une cafferole un bon morceau, 
de beurre, une pincée de farine, du jus d'oignons! 
un filet de vinaigre , (el , gros poivre sfaites lie 
Aa faute fur le feu , mettez dedans les grofeils, 
‘les, tirez les maquereaux de deffus le grilé! 
dreflez-les {ur le plar ; ouvrez-les en deux & 
mettez la fauffe par-deflus. 4} 


Maquereaux aux Ecreuifles. 


Ayez deux ou trois maguereaux , plus of 
moins, fuivant leur groffeur. Faites blanchir dés! 
Ecreviffes 4 -épluchez-les , faites-en piler 1e 
coquilles, hachez-en les queuts très-fines , avéel! 
perfil, ciboules, champignons. Mélez le tot 
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#vec un morceau de beurre , fel , gros poivre » 
& le mettez dans le corps des maquereaux. En- 
Velopez-les dans du papier beurré, Faites-les 
griller à petit feu. Quandils font cuits, retirez-les 
& les dreffez dans ie plat que vous voulez fer 
vir, le coulis d’ecreviffes par-dellus, 


jix … Maguereaux en Papillote. 
. Ayez des maquereaux, après les avoit vuidés » 
lavés & fendus parle dos , rempliflez-les dedans 
de beurre manié de perfl, ciboules, ail, fel; 
poivre, champignons , le tout haché très-fin ; 
envelopez les maquereaux de feuilles de vigness 
& papier huilé, Ficelez les deux bouts du pa- 
pier , faites-les griller À petit feu dans leurs 
papillotes. Quandil font cuits, fervez avec les 
papiers. | 

& Porage de Maquereaux. 


… On peut fervir les maquereaux en potage $ 
äprès les avoir fait frire bien à propos dans 
du beurre affiné, & fait mitonner énfuite dans 
la caferole, avec bon boiüillon de Poiffon , ou 
d'herbes , garni de champignons en ragoût , & 
Capres. * 
… Nous avons dit de quelle façon les maque- 
eaux étoient plus fains, 
… MARBRE’E, efpéce de ragoût fait de dif- 
férentes fortes de viandes, On fait aufli des mar- 
brées de poiffon, 

| Entremets de marbrée. 


Prenez deux douzaines de palais de bœuf ; 
#eux douzaines d’oreiiles de veau que vous la- 
Werez proprement , une douzaine d'oreilles de 
fochon nettoyées de même; metrez le tout 
dans une marmite, avec une noix ‘de jambon, 
Aflaifonnez de fei, poivre , un bouquet de fines 
erbes ; clous & oignons. moüillez d'eau & 
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. d’une bouteille de vin blanc ; metrez-y quelques 
feuilles de laurier, couvrez votre masmite , &" 
mettez cuire. À | 

Faites rôtir deux poulardes à la broche : quand 
elles font cuites ,coupez-les en petits filets 3 
coupez de-mémeun quarteron d'amandes dous 
ces & un quarteron de piflaches en filets $ 
arrangez le tout fur un plat, chaque chofe ù ! 
particulier ; une douzaine d'œufs durs coupés en 
quatre shachez beaucoup de perfil , de a ciboule. 

& des trufes vertes , en filets. DE 

Les palais & les oreilles étant cuits, tirez-les 
de la marmire & les arrangez fur un plat 
chacun en particulier. Epluchez les palais deu 
bœuf & les coupez en filets ; faites-en de même 
des oreilles de veau & de cochon, de Ja noix 
de jambon , & d’une langue de bœuf cuite den 
inême. D | 

Mettez dans une grande caflerole toutes ces 
viandes en filets, vos amandes, vos piflaches 

& vos trufes avec une pointe de rocambole sn 

fines herbes, fines épices , le jus de quelques" 
citrons , & une bouteille de vin de Cham 

Mettez dans une autre cafferole un peu den 

lard fondu , avec de la ciboule & du perfl 
haché ; paffez-le quelques tours fur le feu, & 1e 

mettez enfuite avec votre marbrée. 4 

Mettez enfuite fur le feu la cafferole où eft leu 
perfii de votre marbrée, faites que le tout fe 
mélebien en la faifant fauter de tems en remss 
mettez.-y une cuillerée de bouillon de veau qui. 
foit bien clair. | 

Prenez enfuite une caferole de Îa srandeutu 
que vous voulez que foit votre marbrée, from 
tez-la de beurre ; arrangez dans le fond des” 
pointes de feuilles d’épinars èn étoile depuis le, 

Bas jufqu'en haut, coupez des citrons par trans, 
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Éhes que vous placerez dans les intervalles des 
étoiles , & placez votre cafferole bien droite à Ja 
fraîcheur ; vuidez-y votre compoftion ou mé- 
 Hange de viande. 
ee marbrée étant froide , ayez de l’eau 
Chaude dans une autre grande cafferole ronde ; 
mettez-y un moment le cul de votre cafferole à 
marbrée , dreffez-la après dans un plat avec une 
erviette deflous , & fervez pour Entremets. 
4 Autre Mar brée. 

Prenez des pieds de veau bien nettoyés & def- 
bffés, des oreilles & des pieds de cochon,mettez le 
tout cuire dans une marmite avec de l’eau, quel- 
ques bardes de lard,quelques morceaux de veau & 
une noix de jambon : aflaifonnez de fei, poivre, 
thin , laurier, baflic, clous un peu de coriandre, 
une bouteille de vin blanc. Meitez cuire €n 
mème tems deux poulardes à la broche. Echau- 
dez un quarteron d'amandes douces, & un 
“quarteron de piftaches , eoupez-les en filets, & 
es arrangez dans un plat,chacune en particulier. 
Coupez-y aufli de même une langue de bœuf, 
Vos poulardes étant cuites, coupez-ies de même 
en filets : hachez de la ciboule & du perfl. Les 
Oreilles & les pieds étant cuits , coupez-les 
auf en filets. Lie 

- Mettez un peu de lard fondu dans une cafférole 
qui (oitaffez grande pour contenir toutes ces 
viandes : paffez-y un moment la ciboule avec le 
perfil fur le feu: mettez-y enfuite toutes vos 
viandes en filets, avec les filets de pifiaches & 
d'amandes, quelques jaunes d'œufs coupés em 
quartiers, avec fel., poivre concaffé , quelques 
gouffes d'ail bien hachés, le jus d’une demi- 
douzaine de citrons , &une bouteille de vin de 
Champagne. Faites bouillir le tout. Si vous 
avez du boüillon de veau bien clarifé,mettez en 
une cuillerée, 


#5 MARK MAX . 
Etendez enfüite une ou deux crépines de MO. 
ton ; de veau , ou de cochon dans une peti 
<afferole 6vale : vuidez-y votre märbrée, Qu 
elle eft froide coupez deux tranches de l’épz 
feur du petit doigt, de chaque bout, pliez 
une ferviette fur le plat où vous voulez la {ervik, 
dreflez-y votre matbrée avec les tranches qui 
Vous avez coupées, garniflez-la de perfil, & 

fervez pour Entremets, 
Marbrée de Poiffon. 


Prenez toutes fôttes de poiflons; deux as 
guilles depotillées & bien néttoyées , une dem 
douzaine de perches , vuidées & lavées , de 
même, quelques éperlans ou goujons, des truites, 
fi vous en avez, une demi-douzaine de Jotiessn 
autant de vives, quelques limandes ou carletssn 
quelques petits éturgeons, le tout bien nettoyé 
Mettez-les dans une caferole ou poiflonnierem! 
avec fel, poivre, clous ,bafilic, thin, feüill 
de laurier, deux ou trois bouteilles de x 
blanc, quelques tranches de citron ; achevez 
. de les motiller d'eau, & prenez-garde quel 

poiflon ne cuifé trop, de peur qu'il ne 4 
cafe. 

Quand!e poiffon eft cuit , ôtez-le de deffus %e 
feu & le laiffez refroidir dans fon court-boilloms 
Avant qu'il foit entiérement froid » tirez les 
perches , écaillez-les ,; tangez-les dans un pk it 
faites de-même à l'égard des autres poiffons » 
<bhacun en leur particulier. Paffez leur courts 
boüillon dans un tamis& Le faiffez refroidir, 
. Prenez enfüuite une marmite ; mettez-y deux 
Où trois pintes d'eau avec deux livres de corne 
de cerf & la faites bien cuïre. Quand elle fere 
bien cuite , pañez-la dans une ferviette : voyez 
enfuite fi votre gelée de poifon ef bien ferme. 
#mettez-la ayec votre gelée de corne de crie 
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Yes mettez fur le feu. Foüettez une ne de 
blancs d'œufs & les mettez dans votre gelée, 
avec le jus de trois ou quatre citrons. Votre 
gelée étant clarifiée, paflez-la dans une chauffe 
Ou dans une ferviettée. 

. Faites cuire une douzaine d’écreviffes; prenez 
Une cafferole de la grandeur que vous voudrez 
avoir votre marbrée , mettez dans le fond en 
croix quatre écrevifles, coupez en tranches, 
une orange & un citron, mettez de même er 

croix une tranche d'orange & une tranche de 
citron , ajoütez-y une anguille tout de fon long 
en tournant, unetruite , une perche une plie, 
quelques goujons ou éperlans , un éturgeon qui 
paroiffe en dehors ; arrangez enfuite des écre- 
vifles tout le long de votre cafferole, de diftance 
en diftance , des oranges & des citrons coupés 
en tranches , & feuilles d’oransers ; mettez en- 
fuite dans le milieu de la cafferole, le poiflon 
qui vous paroitra le moins beau, & le plus bégu 
tout autour, 
… Tous vos poiffons étant mis dans votre cafe 
role , ajoñtez-y votre gelée clarifiée, Il faut 
que le poiflon baigne. Mettez enfuite votre 
_caflerole dans un endroit frais , afin que la mar- 
brée fe gele bien, 

… Quand on veut fervir cet Entremets à diné , if 
faut le faire la veille. Deux ‘heures avant de 
fervir pliez une ferviette fur un plat où vous 
férvez votre marbrée ; ayez de l’eau bcüiliante 
dans une cafferole plus grande que celle de 
votre marbrée , mettez une-afliette volante qui 
contienne la grandeur de votre marbrée ; mettez 
la cafferole où eft la marbrée dans la cafferole 
d’eau boiiliante , ne lui laifez qu'un moment; 
tournez-la fur le champ , mettez-la dans fon 
plat & fervez pour Entremets. 

Ces préparations de différentes {ortes de 
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viandes , ne peuvent produire de mauvais effet 
que par l'excès des affaifonnemens. Les pieds & 
les autres extrémités qu'on y emploie, toutes 
compofées de membranes , de ligamens , de 
tendons, d’arteres , de cartilages , produifent un 
fuc vifqueux & glutineux , autant que rafrai= 
chiffant & humedant, & font naturellemeñt 
difficiles à digérer. ILeft donc à propos d'y méler 
des affaifonnemens pour aider à leur digeftions 
mais il ne faur pas les prodiguer. Voyez Affats 
Jonnemenr, ee 
MARCASSIN, C'ef le petit du fan 
Pour {es qualités & fes propriétés , voyez al, 
mot Sanglier. Pour le fervir ; piquez-le par tot 
de corps à la réferve du cou & de la tête, des 
pieds &de la queuë que vous laiffez avec leuts. 
oies tout comme ils font ordinairement ; faites» 
le cuire à la broche , & fervez pour rôt. à | 
_ MARINADE , Embarmma nauricum, Ragoüt, 
@réparation de viandes qu’on fait en les jaiflant 
tremper dans une fauffe de vinaigre , poivrés 
el, épices, clous, citron, orange, El 
19 


romarin, fauge, @’c. pour en relever la faveu 
& les rendre plus agréables au goût. | 
On met différentes chofes en marinades ,; oM 
pour garnir d’autres plats, ou pour en faire de 
cela même. La marinade de veau fert à garnit 
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des poitrines de veau farcies ; ou des longeset € 
| geau rôties , & ainfi du refte , comme pigeons, 
erdrix & autres dont on peut aufli faire dés 

_ plats féparés pour Entremets. On garnit des fr 
at de poulets d’autres poulets en marinades 
Ce % 


Marinade de Pouletse ‘4 
7 


“Mettez vos poulets par quartiers ; faites-les 
mariner enfuite dans du verjus ou vinaigre, fels, 
poivre, clous ; ciboules, laurier & jus de cis 
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ttôn ; laifez-les pendant trois heures dans sir 
marinade ; faites enfuite une pâte claire avec fa- 
fine, vin blanc & jaunes d'œufs & un peu de 
beurre fondu ; tirez vos poulets de leur mari- 
nade , égouttez-les , trempez-les dans votre 
pate , faites-les frire dans du lard fondu ou dans 
du fain-doux. Quand ils font frits , fervez-les 
avec perl frit pour Entrée ou-pour Hors- 
d'œuvres , ou pour Garniture, 

| On peut auffi faire ces marinades-la fans pites 
quand les poulets font égouttés , on ne fait que 
des fariner bien ; on les fait frire comme les 
autres dans une friture bien chaude , & on les 
rt de même. | 

%ÿ Marinade de Pigeons, 
… On les fait mariner comme les poulets avec 
mêmes aflaifonnemens ; on les fend fur le dos 
afin que la marinade pénétre, ou bien on les 
coupe en quatre; laifléz-les dans la marinade, 
trempez-les dans [a pâre comme les poulets, ou 
bien farinez-les tout moüillés , & les faites 
fre en belle friture ; fervez avec perfil frit chaue 
dément pour Entrée, 

EL! Marinade de Perdrix. 

 Fendez-les en deux , battez-les, faites-les 
Mariner comme les poulers , faites-les frire de la 
même maniere & fervez de même chaudement 
8 Entrée avec vinaigre, rocambols & poivre 


Jane f vous voulez. 

# ; Marinade de Veau. 

Coupez vos côtelettes comme f c’étoit pour 
Briller ; ou les autres morceaux par tranches en 
maniere de fricandeaux ; faites-les mariner de 
même que les poulets, ou bien avec poivre, 
@l, clou entier, tranches d'oignons & de ci 
Iron , feüilles de laurier, perfl , ciboules en- 
ieres , vinaigre & un peu de gras de boüillons 
tempez-les enfuite dans la pâte, ou bien faz 
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rinez-les fans pâte, & les faites frire dans du | 
fain-doux , qu’elle prenne belle couleur 30e) 
fervez chaudement pour Entrée, Hors-d'œuvrek 
ou Garniture. » 4 
Marinade de Poiflons. Si 
Il y a des poiffons, comme la tortue .qu'Ôf 
fait mariner & frire tout comme on vient denle 
dire pour les poulets. | Ne 
On fait une autre marinade à des poifo 
après les avoir fait frire,qui eft de pañler à la caf- 
ferole des tranches de citron ou d'orange , awée 
laurier, beurre afiné, ciboules , fel , poivre 
mufcade & vinaigre, On met cette fauffe fur! 
poiffons , tels que les foles , les congres , 
fardines , le thon par roueiles. ñ 
I] y a encore d’autres marinades de poiffot 
qu'on trouvera dans différens endroits. 
Toutes ces marinades font fort agréables: 
goût, mais elles ne font pas toutes faines. \ 
tortue marinée par exemple eft peu faine à cal 
de la friture qui ne convient gueres à une ch 
auffi abondante en parties terreftres. "1 
MARINER , Marino affeclu imbuere. Pré] 
rer des viandes , du poiffon, enforte qu'om 
donne un goût de marine. X 
On marine auffi le poifon frais que l’on vêui 
garder quelque tems , & on le conferve 
l'huile ou dans le vinaigre avec ces h 
fortes, s 
On marine des huitres, des champignot 
&c. Voyez fous les articles particuliers , la # 
niere dont cela fe fait. . | 7 
MARJOLAINE , Amaracus où Majoranai 
Plante odoriferante dont on fe fert dans. 
faufes pour donner aux viandes une fayeur pl 
relevée. his - 4 
La marjolaine contient un peu de phlegm 
beaucoup de fi volaril & d'huile exaltée ; € 


CA 
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bnvient dans les tems froïds aux mélancoliques, 
ux phlegmatiques, & à ceux dont l’eftomac ne : 
ligére qu'avec péine. 

Son goût & fon odeur forte & aromatique, 
roviennent de fes fels volatils, & de fes par- 
ies huileufes exaltées. Ces deux principes la 
endent encore céphalique & propre pour for- 
ifier les nerfs , pour l’appoplexie & pour les 
ütres maladies du cerveau ; parce qu’ils divifent 
% atténuent les fucs vifqueux & grofliers aui 
lébilitoient les fibres du cerveau , & que d’ail- 
eurs ils augmentent la quantité des efprits 
Mimaux. 

La matijolaîne échauffe beaucoup quand on 
in ufe avec excès, parce qu’alors elle rareñe 
rop les humeurs & les jette dans une agita= 
ion immodérée. R 

Il y a deux efpeces de marjolaine qui font 
Outes deux cultivées dans les jardins ; la pre- 
ñiere ne différe de la feconde qu’en ce que fes 
eiilles font un peu plus grandes. 

On doit choifir les fetiiles de la feconde ef- 
ece, parce qu’elles font plus odorantes , qu’elles 
ft un goût plus aromatique , & qu'en un mot 
Îles ont plus de vertu. ; 
MARMÉLADE , Pulpa frutluum condiétorum. 
te confite à demi liquide , faite de Îa chair des 
fuits qui ont quelque confiflance , comme les 
runes ,les coins , les abricots & autres, 


Méshode générale pour faire des marmelades. 


Quand on veut faire quelque marmelade que 
e foit , il faut commencer par préparer le fruit 
lont on veut qu’elle foit compofée , le pañfer à 
“eau , le faire bouillir fur le feu jufqu’à ce qu'il 
oif bien amoili, & le paffer au tamis pour le 
léffécher après dans le poelon. Cela fait, on 
net cuire du fucre à pareille dofe que le fruit; 
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on poule le degré de ecuifflon jufqu’à caffé:; on 
incorpore le tout enfemble , on le délaïé 
bien, on le met fur le feu, on le fait frémirs 
on le dreffe, on l'empote , ou bien on le met au 
fec pour en faire des pâtés. Voilà en général ce 
qui s'appelle faire une marmelade, On verra fous 
les articles prrticuliers , ce qu'il ya de parois 
lier pour chaque fruit. 


- MARM'LADE D'ÂBRICOTS VERDS » voyez 


( 


Abricot. 

MaRMELAPE D'ABRICOTS JAUNES 5 voyez 
Abricor, 
La marmelade de prunes, de poires, de 


pommes , cerifes , grofeilles , framboifes 


pêches, fe fait fuivant la méthode générale. 
Quand on a dreffé les marmelades dans des 
pots , il faut toujours les poudrer de fucre par= 
deffus , cela les conferve. Il n’y a que celle 
d’abricots & d'amandes vertes qui ne fe gardent, 
pas , étant füjettes à s’engraifler ; c’eft pourquoi, 
on lestire au fec. #: 
Les marmelades de fleurs d’oranges & de ci 
trons candiflent bientôt lorfqu’elies font bien 
faites ; mais c’eft une bonne marque. Toutes les. 
marmelades font d'un grand fecours pour les 
tourtes & autres chofes femblables ; elles ont 
différentes qualités fuivant la nature des différens. 
fruits qui lescompofent. Voyez fous les articles 
patticuliers. Ë 
MARMITE, Calabus ou Olla. Pot de cuivres 
de fonte ou de terre, dans lequel on fait boüils 
dir la viande pour le potage. 4 
MARMITON  wilis culinæ minifler. Valet de 
cuifine qui prend garde à la marmite, qui a foiñ 
de la faire bouillir. 
MARON ou CHATAIGNE. Fruit fait en 
forme de cœur , gros à peu près comme un@ 
noix , couvert d’une peau femblable à du cuirs 
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fous laquelle eft une petite membrane, & enfin 
üne pulpe fort blanche & bonne à manger qui 
eft la chair de la chataigne ou du maron, Ces 
fruits naiflent plufieurs enfemble dans une en- 
yvélopé ronde, toute hériffée de piquans , & par- 
tagés en diverfes loges veloutées , dont chacune 
contient une chataigne, quelquefois deux , quel- 
quefois davantage. 
© Les chataignes font ou cultivées ou fauvagess 
les cultivées fe nomment marons, du mot Ita- 
Ken Marone, ce font les meilleurs ; les fau- 
vages retiennent le nom de chataignes ; les unes 
& les autres viennent fur un grand arbre dont les 
feuilles font longues & larges , minces, un peu 
fudes , nerveufes fur le dos , & dentelées dans 
leur circonférence, 

… Les chataignes fans en excepter les marons s 
tontiennent un fuc gras & terreftre qui les rend 
très-diflieiles à digérer; elles abondent furtout en 
un el tartareux, fort contraire aux mélancoliques 
&à tous ceux dont les humeurs trop grofheres ont 
: 4 à circuler, Elles font très-nourrifiantes 


orfqu'on les digére ; mais 1l en faut manger 
peu , fans quoi elles chargent leflomac ,; & 
peuvent caufer des coliques, à moins qu'on ne 
foit d’une conftitution forte & robufte comme la 
plupart des Limofins qui mangent du pain de 
chataignes , & qui n’en font point 1ncommo- 
dés. 

M Ce fruit n’eft jamais bon crud ; on prétend 
même qu'il eft alors dangereux, & qu'il peut 
produire la maladie pédiculaire. Art 
D On fait cuire le maron ou à la vapeur de 
Veau ou dans l'eau même , ou fous la cendre, 
Où à un feu clair dans une poële criblée. Il eft 
plus fain cuit à la vapeur de l’eau ou dans l'eau, 
parce que l'humidité de l’eau en délaye Les prin= 
cipes & les rend plus capables de fe détacher ; if 
Ddiv | 
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incommode moins alors l’eftomac, &il nourri 
davantage. . 4 
Les marons cuits fous la cendre font plus fa: 
Voureux , plus délicats & même plus fains que 
ceux qui font rôtis dans la poëie , & cela pa 
deux raifons; la premiere, parce que Ja cendre 
qui couvre les marons empêche que les parties. | 
* Volariles ne s’en exhalent fi vite ; & la fecondé ( 
parce que cette cendre fournit un fel qui entre 
dans le maron, & qui en divife les principes L'# 
deux effets qui rendent ce fruit moins indigeften 
C’elt un mets délicieux que des marons rôtis wi 
bien dépoüillés de leur membrane intérieure 
affaifonnés avec du jus d'orange & du fucres 
mais il s’en faut bien que ce foit un mets falus. 
taire. & 
. Les marons fe mêlent avec pluñeurs fortesÿm 
d'alimens; ils conviennent fur tout avec le pois 
fon , dontils corrigent la trop grande humidité, 
Les gens de lettres & toutes les perfonnes 
appliquées doivent peu manger de ce fruit, qui. 
fait toujours un fang groffer, Re : 
Il faut quand on mange des marons cuits à 
l'eau, n’en pointtrop preffer l’écorce entre le 
dents ,de peur d’en extraire un certain fuc afirins 
gent qui fe trouve dans l'écorce intérieure , & 
quieft fi füptique , qu’il pourroit refferrer 
ventre outre mefure. 1 
Compôre de Marons, En : 
Prenez des marons des plus beaux & des 


plus gros, faites-les cuire à la braife ; étant” 
cuits, pelez-les, & les applatiffez ; arrange 
les enfuite dans un plat bien proprement , den 
maniere qu’il y en ait affez pour couvrir une 

afliettes mettez par-deflus du {yrop d’abricots 
ou de prunes , ou telie autre compôte qu’il vous! 
plaira. On peut prendre une dédod&ion den 
“pommes & Ja faire boüillir avec du fucre , ens 
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rte qu’elle foit cuite à perlé , & on la jette 
@r les marons, 
* Cela fait, on les couvre , & onles fait bouil- 
Hrà perit feu, y mettant de fois à autre du 
yrop à mefure qu'ils boüillent , de maniere 
qu'on les puife fervir chaudement : ce qu'on 
ft en les arrofant d’un peu de fyrop. Il y en 
a qui avec le {yrop d’abricots ou autre, y mel- 
tent un peu de vin de Champagne. 
| Marons glacés. 
Ayez de beaux marons de Lyon, faites-les 
cuire à la braife ; pendant cetems ayez du fucre, 
clarifiez-le, faites-le cuire à perlé, Cela ob- 
fervé , pelez vos marons; étant pelés, jettez- 
les lesuns après lesautres dans le fucre ; re- 
tirez-les aufitôr avec une cuiller , & jettez-les 
à mefure dans l'eau fraiche , le fucre qui eft 
autour fe glacera auflitôt, 
#. Marons à la Limofine. 
Faites cuire des marons à l'ordinaire ; étant 
 euits, pelez-les & les applatiffez entre les mains; 
accommodez-les fur une affette , & prenez de 
Veau, du fucre,un jus de citron ou de l’eau de 
fleurs d'orange, faites-en un fyrop ; étant fait, 
Verfez le tout boüillant fur vos marons, & {er- 
 Vez chaud ou froid. On peut, & c’eft pour le 
mieux, laifler prendre un boüillon aux marons 
dans le fyropavant de les fervir. 

| Porage aux Marons. 


mi 


* Prenez un cent & demi de marons, Ôtez Îa 
_ premiere peau ; mettez-les dans une poele à ma- 
tons fur le feu pour les faire chaufier & faire 
ever la feconde peau. Quand ils font pelés, 
“mettez-les cuire avec du bouillon & un peu de 
fel. Quand ils font cuits, mettez les plus gros 
à part, pilez les autres dans un mottiér ; 
mettez dans une caflerole veau, jambon, ra- 
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cines , Oignons que vous faites fuer & attachés 
moüillez avec du bouillon. ÀAprès quelques 
boiillons ; paflez l’effence au tamis, mettez-la 
avec les marons pilés , & pafez le tout à l’'ét 
tamine, Si votre coulis n’a pas aflez de couleurs 
mettez-y du jus ; faites mitonner le potage avec 
de bon bouillon & des croûtes ; faites une gar=. 
_niture des marons entiers, & fervez deflus le 
coulis de marons. 

MASSEPAIN. Pâtiferie ou confiture faite 
d'amandes pilées avec du beurre : Maffa panis 
amigdalina, Ce mot vient de l'Italien > MaCcA 

ane ; C'eft-3-dire , Pan del Signor marco qui en 
Fe l'inventeur. Il y à long-tems que le mafes 
pain eft en si dans les tables, 1] s’y fert en 
core aujourd'hui pour l’ornement & le plais 
qu'il y a d'en mañger, On les met fous plus. 
fieurs formes; on en fai: des tourtes & d’autre 1 

petites pieces de pârifferie différentes, on en 
fait des manieres de petits rochers , des for” 
terefles & autres chofes fembiables , que 1 
génie peutinfpirer , & que l'indufrie & l’artn 
de celui qui l'estreprend rend parfaites. 4] 
: * Maffepain commun. l 
Prenez une livre d'amandes douces, pelez-Ies” 
dans de l'eau chaude , & les remettez à mefure” 
dans de l’eau froïdestirez-les & les mettez égouts, 
ter dans une ferviette ; pilez-les dans un mortier. 
de marbre avec un pilon de buis ou d’autre bois. 
Il faut en les pilant les arrofer fouvent avec un 
blanc d'œuf, de l’eau de fleurs d'orange ou de“ 
quelqu'autre fenteur jufqu’à ce qu'elles foient 

aufli menuës que de la farine. , 

Faites cuire enfuite à fouflé trois euarterons du 
plus beau fucre ; étant cuit , jettez-le fur les” 
amandes, que vous délayerez avec la fpatule.” 
Remettez le tout fur le feu, & le remuez auf” 


. 
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toujours avec la même fpatule, prenant foigneu- 
fement garde que rien ne brule ni au fond, n1 
au bord du poëlon ; quand vous appercevrez 
querien n'y tient, tirez VOTE pâte. Il faudra 
avant que de latravailler, la laffer refroidir 
pour en faire des abaïfles , qu’on découpe avec 
des moules ; enfuite on les fait tomber fur du 

apier, on les yrange pour après les faire cuire ; 
il ne fautleur donner du feu que d'un côté, & 
on les glace enfuite de l’autre que l’on fait cuire 


de même & dans.un four à l'ordinaire, 


Maffepain Royal. 

Prenez de la pâte de maffepain commun 
filez-la fur une table environ de l'épaifleur d'un 
doigt ; coupez-la par morceaux , faites-en des 
anneaux gros & ronds environ comme un œuf ; 
trempez enfuite ces anneaux dans des blancs 
d'œufs , & les enfermez entierement dans du 
fucre en poudre; prenez un blanc d'œuf, broyez- 
le dans un mortier , en le broyant jettez-y du 
fucre petit à petit, ne cefflez point juiqu'a ce 
que vous en ayez fait une efpece de pâte bien 
"molette, Etant en cet état faites-en de petites 
boules groffes comme le dedans des anneaux ; 
tirez lefdits anneaux du fucre dont vous les 
aviez couverts ; arrangez-les fur du papier & 
dans chacun d’iceux , mettez un boule & les 
faites cuire dans le four de cuivre. 


Maflepain frife. 
nr Pelez, & pilez de bonnes amandes douces : 
mélez-y du fucre en poudre, petit à petit, & 
continuez ainfi jufqu'à ce que vous en ayez fait 
“une pâte maniable , que vous filerez ou ferin- 
guerez , comme il vous plaira. Votre pâteainfi 
apprètée dreffez-la fur du papier en telle forme 
- que vous voudrez. Faîtes-la cuire enfüuite d'un 
gôté feulement avec le couvercle du four & le 
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laiffez fefroidir. Faites êuire de l’autre côté de 
Ja méme façon; levez votre mafñepain tout 
chaud de deflus le papier , qui fera léger FA 
délicat, & d’unftrès-bon goût. à 
Mafepains à la Duchefle. 
Apprêtez des amandes à l’ordinaire, arrofez les À 
€n les pilans, d’un blanc d'œuf, mêlé d’eau de. 
fleurs d'orange. Ayez autantpefant de fucre que de 
pâte que vous faites cuire à Ja plume ; mettez-ÿ 
vos amandes & les incorporez bien avec lek 
fucre, Cela fait mettez cette pâte fur le feu 
pour la deffécher ; remuez-la à force de bras 
jufqu'ä ce qu'on puiffé la manier & qu’elle ne 
tisnse plus au poëlon. % 
Tirez enfuite votre pâte fur une table bien 
nette & poudre de fucre, faites-en de gros … 
rouleaux, laiflez-la repofer ; après quoi vous 
en ferez des maffepains de quelle figure vous 
voudrez. ? 
Mafepains de Monfieur. : 


Prenez un quarteron de belles amandes n 1 
pilez-les, comme on l’a dit ; mettez-y deux 
blancs d'œufs frais >broyez bien le tout is 
ble ; ajoëtez-y du fucre en poudre, fans 1 
Continuer jufqu’à ce que vous en ayez fait une 
pâte maniable, Paflez-la à ja feringue avec un 
gros fer ; dreffez-la enfuite par anneaux dans ua 
four de cuivre, à petit feu. % 

Maffepains à la Princefle, | - 4 

Prenez une livre d'amandes douces , pelez-lesn 
proprement, & les mettez dans un mertier 5" 
mélez avec vos amandes une livre de fucrel 
en poudre,& de la râpure d’écorce de citron: 
verd. Pilez le tout enfemble , & le dreffez enfuiten 
fur du papier de telle facon qu'il voss plaira. 
Faites cuire ce que vous aurez ainfi dreflé d’un 
feul côté avec le couvercle du four. Quandil 
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eft cuit , laiffez - le refroidir, puis mettez-le cuire 
de l’autre côté. 
a"  Maflepains d'Orange. 
Prenez une livre d'amandes , pelez-les À lors 
dinaire , & les pilez. Faites cuire à foufflé trois 
quarterons de fucre, Otez-le de deflus le feu 
& yjettez vos amandés , que vous délayerez in 
Continent, Prenez enfuite environ demi livre 
de chair d'orange confite., liquide ; égouttez-en 
lle fyrop,piiez-la & la mettez avec vos amandes. 
Faites cuire le tout enfemble dans un poëlon, 
en remuant toujours le fond & les côrés ù 
juiqu'à ce que vorre pâte ne tienne plus au 
poelon. Dreflez la fur du papier de telle maniere 
quil vous plaira, & la faites cuire d’un feul 
coté , avec le couvercle du four, Faite refroidir 
ce côté. Quand il eft froid, glacez celui qui 
nef pas cuit, avec une glace compofée de blanc 
d'œuf, de fucre en poudre & de rapure de 
“citron forr fine. Quand il eft glacé, faites-le cuire 
“comme l’autre. Ce maflepain eft fort délicat. 
Maf[epain de Cisran, 
… Ilfe fait comme celui d'orange , excepté 
qu'au lieu de chair d'orange , il faut mettre de 
‘la chair de citron ou de la marmelade ; pour le 
“refte obfervez ce qui a été dit dans l’article PIÉ= 
: cédent. | 
Maflepain Glacé. 

Faites une pâte femblable à celle du maffe- 
pain commun, filez-la fur une table , dreffez-Ja 
en telle façon qu'il vous plaira, puis faites-la 
un peu fecher au four; enfuite mettez un peu 
d’eau de fleurs d’oran 


ge dans un plat , mélez-y 
» du fucre en poudre , petit à petit, du jus & de. 
Ja marmelade , de tel fruit que vous voudrez : 
délayez le tout enfemble, avec une cuiller, 
| jufqu'à ce que votre glace foit épaifle à peu-près 
«comme de la boüille ; ou f vous vouléz , 


fie MAS. MAT LR 


Je avec une cuiller, & achevez cette gläcel 
comme la précedente , & y mettez un peudel 
qus de citron, lorfqu’elle commencera à s'é=| 
paiflir. Votre glace de façon & d’autte étant! 


J 4 pa | 
achevée , prenez ves morceaux de maffepaïins| 


apliquez- y l’une de ces deux glaces, metrez-les| 
fur du papier, & les faites cuire d’un côté après! 
de l’autre avec le couvercle du four. #:] 

Ces deux glaces peuvent fervir pour glacer! 
toutes fortes de pâres : de tourtes , d’abailies @&| 
de fruits. M 

Tous ces maffepains differemment preparés:| 
fontagreables au goût, & ne peuvent être nuë! 
fibles à la fanté, à moins. que l’on n’en fafle ua! 
ufage immodéré. Ceux où ilentre de lécorcel 
de citron font moins fains que les autres! 


parce que cetté écorce, comme nous l'avons! 
dit en fon lieu, eft naturellement fort indiens 
mais il y en entre en fi petite quantité que cela 
ne peut urer à conféquence- 4 

MATELOTTE , Fâfces nautice more conditi | 
maniere d’apprèter le poifion pafé au roux 
cuit avec un peud’eau, de vin, fel, poivre & | 
farine frite. Voici comment. { 

Prenez un barbillon , une carpe , une belle 
anguille , coupez le tout par tronçons ; mettez 
avec huit ou dix écrevifles entieres , fans ètre 
- blanchies, ne leur Ôtez que les pates : ajoütez, 
de petits oignons blancs,blanchis &cuits à moiriép 
des champignons coupés en gros dés ; faites un 

etit roux avec de la farine & du beurre ; moül= 
dez avec du boüillon, & mettez par-deflus le 
poiflon qui doit être rangé dans une cafferolen 
avec les petits oignons ,champignons, un bous | 
quet; mettez-y du vin rouge, fel, poivre , un | 
morceau de beurre ; faites cuire à grand feus, 
& en fervant mettez des croûtes frites, À | 
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… Prenézune carpe , une anguille , ds Ja tans 
che, du brocher, du barbeau, & ce que vous 
jugerez propos de mettre dans votre matelotte. 
Ecaiilez le poiffon & le vuidez proprement 5 
coupez-le par morceaux , & l’arrangez dans 
une caferole , avec quelques champignons & 
tiufes, un oignon pique de clous, perfii, ciboules, 
feuilles de laurier, un peu de baflic, Affaifonnez 
de ‘el, poivre, mouillez de vin blanc & d’un peu 
de bouillon de poiffon , ou jüs d’oignon , jufqu'à 
: À le poiffon baigne , & mettez fur un feu 
vi. 
— Lorfque le court-bouillon eft à demi ufé, 
mettez dans une cafferole un morceau de beurre, 
à proportion de la grandeur de votre matelotte, 
avec un peu de farine que vous faites rouflir. 
Vuidez le boiillon de votre matelotte dans 
votre roux, delayez-le, revuidez-le enfuite dans 
Votre matelottte, &achevez de le faire cuire. 
Que la fauffe foit liée & de bon goût , & fervez 
Chandement dans un plat. 
… Sil'ona du coulis d’écrevifles ou autre coulis 
maigre, il faut en mettre dans la matelotre. 
… MAUVIETTE, Turius ruber, petit oifeau 
fmblable à l’alouette. On l'appréte comme l’a- 
Jouette, 
‘4 Mauviertes rôries à la broche, 
…Plumez & refaites vos mauviettes fans les vui« 
der,piquez-les de menu lard mettez-les dans une 
brochette , & les attachez à ia broche. Quand 
elles font rôties,fervez-les châudemeut avec une 
fuffe; faites du dégoût, avec verjus, {el , & poi- 
wre ; On les mange encore au fel & à l’oranges 
enfin on les fert somme les alouettes, 
Mauvietie en coque ou en furprife. ù 
“ Epluchez bien vos mauviettes, coupez les 
pates & lesailes, fendez-les fur le dos, &les 
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farcifflez comme les aloüettes en caiffe ; faites.lés | 
cuire de même àla pcele. Faites un falpicon. 
dans lequel. vous mettrez en le finiffant uf. 
peu de moutarde. { Voyez au mot Salpicon a 
maniere de le faire. ) Prenez enfuite des coques. 
d'œufs qui ne foient ouvertes que par le haut 
& rondement. Lavez-Îes bien ; afin qu’elles ne 
fentent aucun mauvais goût. Prenez auffi d’autres! 
deffus de coques d'œufs , pour emboëter chagué 
coque de deffous. Mettezéans chaque co 
ure mauvictte & un peu de Rpicon SAT 
les bords des coques d'œufs dans des œufs bats 
tus pour les fouder enfemble ; roulez-ies encoi 
dans le plat pour les panner ; faites-les frire d 
belle couleur, dreffez-les dans un plat garni: 
perfil frit , & fervez pour Entrée. | 
Mauviettes au gratin coloré de Parmefan, à 
Prenez des mauviettes bien épluchées , flame 
bées, & trouflées , mettez-les dans une cafferolen 
avec quelques morceaux de ris de veau, un de 
verre de vin de Champagne , un peu de jus 
de coukis. Faites-les mitonner quelque tems# 
. mettez enfuite dans le fond d’un plat du pars 
mefanrapé ; arrdngez-y vos mauviettes, & que 
ques morceaux de ris de veau, avec leur fau: 
fe par-deffus ; poudrez-les de parmefan, & le 
faites prendre belle couleur au four. Quand elles” 
font bien colorées, tirez-les mettez ur jus d'OS 
range par-deflus & fervez proprement, ‘# 
L'on peut mettre des pigeons, des poulets, d 
perdrix, des grives, des beccaflines & des cail 
les , de cette maniere, , T0 
On fait auffi des potages au boüillon row 
& des tourtes de mauviettes, Réglez-vous fur cé 
que l’on a dit à l'article des alouettes. ï 
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- Mazarinese r 

On appelle Mazarines certaines petites piés 
ces de pâtiflerie , dont voici la compofitions, 
RUE R Prenez 


t 


ae. 
LT 


NMAZY MED: MEL #5 
'enez un litron ou deux de farine , détrempez- 
avec eau & fel, & quelques jaunes d'œufs; 


ütriflez bien le tout enfemble , & en formez. 


ne pâte à l'ordinaire ; enfuite étendez-la , 
>arpillez du beurre par-deffus , pliez-la en 
iatre , de maniere que le beurre ne fe voie plus; 
platiflez encore votre pâte avec le rouleau , 
Ja ployez comme vous avez fait la premiere 
issfaites la même chofe quatre ou cinq fois.Cela 
itforinez-en de petites abaifles,de la largeur de 
bpaume .de la main, & les rempliflez de la 


tre fuivante. Prenez des jaunes d'œufs & du. 


icre en poudre : battez bien le tout enfemble, 
fqu'à ce que vous en ayez fait une pâte ma- 
able ; rempliflez-en vos abaïfles, & mettez 
ins chacune un petit morceau de beurre, 
éttez-les cuire au four ; & les fervez chau- 
ment après y avoir mis un peu d’eau de 
urs d'orange. Quelqués-uns mélent dans la 
rce des amandes douces pilées, D’autres em- 
iffent les mazarines de confitures liquides, où 
 marmelades de confitures. : | 

MEDIANOCHE, terme venu d'Italie qui 
gnife un repas qui fe fait au milieu de la 


Hit ; particulierement dans le paflage d’un 


Jr maigre à un jour gras, après quelque ba 
u quelque rejoiffance. Chez le Bourgeois 


n l’ap-elle Réverllon. Ces fortes de repas noc=' 


tnes font forts contraires à la fanté , principa- 
ment quand on mange des viandesindigeftes , 
mime cela arrive afféz fouvent , & qu’on 
à Le coucher peu de tems après avoir 
angé. , - 
MELON, Melo , il y a beaucoup de variété 
ans ce fruit, tant par rapport à la couleur 
e l'écorce & de la pulpe ‘au goût & à l'odeur, 
de par rapport à la foure., à la diftribution » 
à d’autres particularités femblables. - 
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30 MEL MEL: 
Le melon eft un fruit fort eftimé par les 
erfonnes d’un goût délicat. Sa palpe eft agréa* 
le & bienfaifante à l’eflomac : mais il faut 
en manger avec circonfpe@tion , & furtout lorf® 
que l’eftomac eft vuide. Le “ 
Pour empècher le melon de fecorrompre dans 
l'eftomac ; il faut le manger avec du fel & du 
poivre, ou au moins avec du fel, & boire par= 
deflus une quantité fuffifante de vin. Il y en 
qui le mangent feulement avec du fucre : ma 
il n’en fontpas mieux. R s 
La femence du melon eftune des quatre grandes 
femences froides. E 
Le melon doit être d’une odeur ttès-agréable 
& d’un goût exquis récemment cueilli & affez 
mur. I] doit avoir une chair tendre, moëlleufes 
délicieufe , rougeître , ou jaunâtre, En un mot 
c'eft le goût feul qui peut faire différence des 
bons melons d'avec les nrauvais. s 
I1 rafraîchir & humed@e , il excite l’appétit, & 
appaife la foif, Il eft venteux & produit quelques 
fois des coliques dans le bas-ventre, C'eft 
pourquoi il ne convient point aux perfonné 
fujettes à cette indifpofition. On voit encore 
des diflenteries & des fiévres ; mais principæ 
lement des quartes , naître de l'ufage L 


melon, ; | 
Il contient beaucoup de phlegme, d'huile &de 
fel effentiel & volatil. ii 
Il convient dans les tems chauds aux jeunes 
gens quiont un bon eflomac, & qui font d’un 
tempérament chaud & bilieux ; mais il eft per= 
nicieux aux vieillards , aux phlegmatiques &æ 
aux mélancoliques. k Ë 
L'odeur agréable quele melon répand & fon 
goût dékicieux , marque qu’une partie de fes fubf= 
gances volatiles font aflez dégagées des principes 
gcofliers, pour donner une douce impreflion aug 
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nerfs de la langue & de l'odorat. Ces qualités 
qui font les principaux agrémens de cès fruits, 
8 rencontrent beaucoup plus abondamment dans 
les melons qui nous viennent des pays chauds que 
dans ceux des pays froids , parce que dans les 
pays chauds, a chaleur du foleil ayant beaucoup 
de force, eft aufli plus puiffante pour exciter 
Cette fermentation intérieure par laquelle les 
principes des melons s’élevent& fe féparent des 
matieres grofficres qui les embarafloient. 

… La quantité du phlegme dans lequel le melon 
abonde le rend rafraichiffant & humeëtant, parce 
quil étend les principes âcres & trop agités de 
la maffe du fang , & les défuniffant empêchent 
qu'ils n'agiffent avec tant de violence qu'aupara- 
vant, Ce même phlegme chargé d'un fel acide 
éxcite encore l'appétit en picotant un peu les 
parois de l’eflomac. 1 

… Pour ce qu'eft des douleurs & des autres 
Incommodités que le melon caufe dans le bas- 
ventre, elles viennent d’un fuc vifqueux & acide 
ul contient & qui fait d'autant plus d’impref. 
ion ,que par fa vifcofñité il demeure fortement 
attaché fur les parties ; & que s’y fermentant, & 
Sy aigrifant de plus en plus , il pâte & cor- 
rompt les alimens qui palfent par ces endroits. 
Ces alimens enfuite portés dans la mañle du fang, 
le font fermenter de différentes maniéres , & 
ainfi produifent différentes fiévres. | 

C'eft encoré cette humidité groffiére qui 
rend le melon de difficile digeftion ; c’eft pours 
quoi il faut boire du vin en mangeant de ce 
fruit; alors le vin atténuant. cette vifcoñté , 
empeche qu’elle ne produife de fi mauvais ef- 
fets, Lemery. 


5" Potage de Melon. 
= Coupez le melon comme la citrouille, pafez- 
le de même à la cafferole, avec de bon beurre, 
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( Voyez potage de citrouille. ) Faites-le cuité 
affaifonné de fel, poivre, & un paquet de fines 
herbes. Paffez-en par l’étamine avec le même, 
bouillon, dont vous ferez äufli mitonner vos 
croûtes ; ayant dreffé le tout , fervez garni de 
melon frit & de grains de Grenadé, ,, 
| Autre maniere. É 

On fait encore un potage avec le melon 
gomme l’on faitle potage de la citroiille au | 
lait. ( Voyez potage de citroüille au lait, & 
Varricle citrouille ) excepté qu'il y faut mettre 
fucre,& le border de macarons, de pralines & de 
bifcuits, d'amandes ameres,&fervir fansmitonnerM 
MENU, chez les Rôtifleurs , fontles foiess\ 
bouts d'ailes, gefers & autres chofes, dont on 
fait des ragoûts, des fricaffées. &. 
MENUS-DROITS, ou Mindroirs. On fait dés 
plats ou hors-d’œuvres de menus-droits , pouf. 
Entremets de différentes chofes , entre-autres des 
palais de bœuf. Quand ïls font cuits Ôtez-Eh 
la premiere peau, coupez - les par petitess 
tranches , & les paflez dans une cafferole avéen 
un peu de lard fondu, un peu de ciboules & 
de perfil , quelques champignons coupés en déss 
Mouillez-les enfuite de jus & les laiffez cuire 
Dégraillez-les bien , liez-les d’un coulis de veau, 
& de jambon , avec fel & poivre. (Voyez a, 
mot jambon ; la maniere de faire ce coulis ) &, 
fervez chaudement ce ragoût pour Entremetse, 
Les autres menus-droits de cerf, & autres». 
s’accommodent de la même maniere. Hd 
Autres menus-droits. s 

faites cuire une oreille de cochon dans du, 
boiillon ; quand elle eft bien cuite & refroïdie, 
coupez-la en filets très-minces ; pañez dans du. 
beurre, de l'oignon coupé par tranches ; mettez=yÿ | 
vos filets,mouillez-les après de coulis & d’un peu, 
de jus ; faites-leur faire quelques botilions , &, 
avant de fervir mettez-y un peu de moutarde Set: 


| 
| 
| 
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vez fur ceragoût un croûton de pain frit. Prenez 
ln croûton de pain grand Comme la main;paflez- 
le au beurre, mettez-le dans le fond du plats 
Loupez-le en fix morceaux qui paroïffent teni£ 
enfemble , & fervez deffus vos menus-droits. 

MEÉRINGUE. Efpece de pâtiflerie dont on 
fe fert quelquefois pour garnir des potages au 
lait ou Entremets de crème. 

Meringues de plufieurs façons. 

Prenez trois ou quatre œufs frais , felon [a 

quantité de meringues que vous voulez faire; 
fétirez-en les blancs & les fouettez jufqu’à ce 
qu'il n’y ait plus d'humidité & qu'ils forment la 
neige à rochers; mettez-y enfuite un peu de 
rapure de citron verd , trois ou quatre cuillerées 
(de fucre fin pañfé à l’étamine , & fotietté le rout 
lenfemble ; prenez enfuite du papier blanc, foré 
mez vos meringues rondes ou ovales de la grof- 
eur d'environ unencix,laiffant un peu de diftance 
lentre eiles;poudrez-lés enfuite de fucre bien fin. 
* Sur la mémetable où vous les avez dreffées 
lvous pouvez mettre le couvercle du four avec 
du feu deflus, & couvrir les meringués pour 
[Jeur faire prendre une belle couleur cendrée. 
Quand elles font cuites & bien glacées, Ôtez- 
| es de deffus le papier. 

Avant de faire cuire vos meringues ; VOUS 
|pouvez mettre dedans un grain de verjus con- 
fit, une framboife , une fraife, une cerife ou 
[une piftache , ou enfin telle confiture que vous 
| jugerez à propos. ; 
|" Vous pouvez auf joindre une meringue à 
l'une autre pour en faire des jumelles. 
pe: Meringues de piffaches. 

Prenez une poignée ou deux de piftaches 8. 
és échauderz. Quand vous avez foiettez vos 
| blancs d'œufs comme pour les meringnes pré- 
| cédentes ; & que vous äurez incorporé votre 


as 
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fucre, mettez-y vos piftaches bien égouttées de 
leur eau, & avec une cuiller à bouche formez, 
vos merirgues de la groffeur que vous voudrez, 
. & les glacez de la même maniere. Si vous ne! 
voulez pas les glacer , elles refteront blanches | 
comme du papier. ! 
Elles vous. ferviront pour garnir toutes fortes. 
de tourtes d'Entremets , principalement des 
tourtes de maffepains. 20 
MERISE. Efpece de cerifes fauvages , pe 
tite, noire, à longue queue, d’un fuc agréable | 


& qui teint en noir ou en purpurin. On net 


| 


defcens. nn 

Le merlan nourrit peu ; encore cette noutti= 
ture nr'eft-elle pas de durée, ce qui fait dire À 
Hénocrate que f la chair de ce poiffon eft d’un 
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bon lue , ñ elle paffe facilement, f elle nourrit, 


le fuc qu’elle donne s’échape néanmoins fi vite 
ue la nature n’a preique pa: le téms d'en difpofer 
bour le foutien de notre corps. 

| On fert le merlan non-feulement frit ou rôri,mais 
le plufeurs autres manieres. On l’accommode 
n cafferole, comme plufieurs autres poiffons; on 
le farcit, on fért des fielts de merlans comme 
iles filets de foles , de brochets & autres. On le 
llert en falade & en ragoût de plufeurs fortes, 
(On fait encore avec ce poiffon des tourtes , des 
pâtés, des potages , comme avec les poiffons 
les plus exquis; mais de quelque façon qu’il foit 
lapprèté ; il eft toujous très peu nourriffant , fans 
Être mal-fain. 


| Merlans frirs. 
| Ecaïllez, vuidez , laver , efuyez vos merlans: 
ayez foin de leur laïffer les foies dans le corps: 
coupez-les légérement f vous voulez en trois 
Ou quatre endroits de chaque côté ; farinez-les 
1& les faites frire à grand feu dans une friture bien 
chaude , & fervez fur une ferviette pour un 
plat derôt, | | 
s Merlans frits avec une Jauffe. 

ln Vos merlans frits, comme on vient de Îe 
(dire , vous pouvez les fervir pour Entrée , em 
(Mettant par-deffus une faufle blanche à lor- 
Idinaire avec des capres & des anchois, 
Auire Entrée de Merlans frits en filets. 
(Si vous voulez les fervir avec plus de proë 
Iprété , Ôtez-en l’arête du milieu & la tête; ar- 
rangez les filets du merlan fur un plat, le blanc 
(en déflus, & mettez après la même faufle par- 
deffus. + | 

| Merlans à la Bourgeoife. 

Faites fondre du beurre frais dans un plat; 
lavec perfil, ciboules , champignons , le tout 
(haché, {1 & poivre ; arrangez yos merlans deffus 


+ 
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avec même affaifonnement par-deilus que paf=. 
deffous; couvrez bien votre plat , & faites” 
cuire à petit feu fur un fourneau. Quand ils font. 
cuits, fervez à courte faufle, avec un filet der 
verjus par-deflus. 3 
+ Merlans à la Romaïne. 

Ecaillez & vuidez vos merlans ; faites-le maris 
ner, avec huile, fel, gros poivre , perfl 4" 
ciboules , ail , échalotes, le tout haché très finÿh 
trempez-les bien dans leur marinade , & les pans 
nez de mie de pain; faites-les griller de belle. 
couleur far un bon feu; arrofez-les avec le 
refte de leur marinade, he . 
Mettez dans une cafférole un bon morceau de 
beurre , “une pincée de farine, un filet de vinais 
are, fel , gros poivre, une cuillerée de jusu 
d'oignons, un pêu de moutarde ; faites lier la” 
fauffe {ur le feu, drefez-la dans un plat, les” 


di 


merlans par-deffus , & fervez chaudement. Ë 


Merlans farcis. 
Voyez l’article fuivant des merlans en mi< 
roton, où l’on dit la maniere de les farci. M 


| Merlans en miroton. P 
Prenez quatre ou fix merlans , ratffez-les & 
les javez bien ; fendez-les tout le long pars 
devant , & prenez garde de leur gâter le dos 5 
Ôtez-en l’arêre & coupez la tête. Etendez-les, 
fur une table : ranger fur chacun un peu der 
farce faire de chair de bon poiffon , & les roulez. 
comme fic'étoit des filets mignons; prenez en= 
faite une cafferole ronde ou une terrine fans 
manche ; faites une omelette avec,un peu des 
farine, & qu'étant entiere elle tienne toute la 
caflerole ; arrangez deffus vos merlans farcis ss 
après avoir mis un peu de beurre fous cetten 
emelette ; metz avec vos poillons quelques, 
trufes & quelques champignons bien affaifonnéss, 

à faites 
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faites une autre omelette pour mettre par-deflus 
& la placez de même , de façon qu’elle occupe 
toute la rondeur de la caflerole ; mettez la caf: 
érolebien couverte fur un peu de feu afin qu’elle 
Cuife doucement, feu cependant deflus & deffous. 

Prenez garde qu’en cuifant cela ne s’attache 
au fond. Quand le miroton eft cuit ; après avoir 
égoutté le beurre , verfez-le dans un plat le 
deflus deffous ; coupez au milieu un petit mor- 
eau en rond comme fi c’étoit un pouperon : 
vérfez dedans un petit coulis de champignons. 
ne au mot Champignon, la maniere de le 

ire, )-Recouvrez de la même piecé , & le tout: 
dien dégraiflé , fervez chaudement. 

8. Filets de Merlan en ragoût. 

“On trouvera la maniere de faire ce rapgoût ci- 
près à l’article des tourtes de merlans, k 
ÉFilets de merlans à la fauffe Robert, Voyez 
au inOt Féler, Fi 
1 Filets de Merlans en lalade. : 

Les filets de merlans fe fervent encore.en fa- 
de comme plufieürs ‘autres poiffons. Voyez 
lu mot Poëfon ,falade de poifon. Î 
+ Tourte de Merlans. 

“Habillez vos merlans, defoffez-les par le dos: 
Qupez-les en filets par petits morceaux de la 
ongueut du doigt, faités-les blanchir dans de 
au tiede& un peu de verjus ; paflez-les en= 
dite à ‘la ‘cafferole'avec bon beurre | cham- 
Agnons ,itrufes, pointes d’afperges , Jaitances 
lécarpes ; & un morceau dé citron en cuifant fi 
ton veut ; affaifonnez le tout de fel, poivre, 
lous, mufcade, ciboules & fines herbes, 

RQuand votreragoût eft cuit, faites un petit 
jodiveau de chair de carpe ou d’anguille bien 
Mfaifonné ; & lez avec de la mie de pain trem- 
iée dans du boüillon de poiffon ou purée claire: 
lreflez une abaïffe de pâte fine dans une SOPHIE 
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garniffez-en le fond de-votre godiveau, vôtré| 
ragoût de merlans par-deffus ; couvrez propres 
ment d’une pareille abaife, faites une bordure au 
tour ,. dorez d'un œuf battu, & faites cuirelà. 
petit feu; puis fervez chaudement pour Entrées 
Paté de Merlans. ‘| 

Vos merlans étant apprètés , faites-les à de=\ 
mi-frire, & les coupez parflets; faites une pâte! 
& dreflez le pâté d’une médiocrehauteur ; faites’ 
un.petit godiveau de chair d'anguille avec cham:! 
pignons, trufes , fines herbes , beurre frais , fl 
& poivre-s garniffez-en le fond dervotré pâtés, 
arrangez-y. vos. filets affaifonnés de fel , poivres 
fines herbes & fines épices ; couvrez de beurre 
frais & enfuite d'une autre abaiffle , dorez-lel 
d'un œuf &.le mettez au four. nt À 
Faites un.fagoût .de trufess ( Voyez au môt 
True ana maniere-‘de le-faire:)! Quand dé pie 
elt Cuit , ofvrez-le, dégraiffez-le bieni,1jettés: 
votre ragoût détrufes dedans, :& fervez chau= 
dement pour Entrées: 5] 2411209 0° ,219 2 29 
- { eu Porage de Mérlans. 11510300 
Pour les potages de merlans, voyez les at: 
ticles qui s’y rapportent , comme brochet” 
foie, dc. he : + &, ! 
.: MERLUCHE, Moruc-féche:, Yoyez fes qu 
lités &.fes apprêts ,. à l’article Moruë. |; 14 
“MEUNIER. Poiffon de riviere, ainf appellé, 
parce qu'il.eft ordinairement près des riviereshs 
autrement dit Vileîn à .caufe qu'il fe ‘plaît dass 
la bourbe ; & tétu outétard ; à caufe de fa tète 
qui eft fort groffe., Il:a le corps affez femblable 
à celui du barbot ; du refte il n’a rien de recome 
mandable ni par fon goût 'ni par la qualité de 
fa fubftance;il'eft tout à fair infipide, il fe digete 
à peine & ne nourrit prefque pas : Ce qui fait dire 
avec railon à Querutan. fameux. médecin, que 
ce poiffon ne. mérite pas même qu’on en parle. 
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 METEIL. Compoft de feigle & de froment. 
On appelle mereil gras , celui où le froment 
eft en plus grande quantité que le feigle ; & 
meteil maigre, celui où le feigle domine fur lé 
froment. | 

On fait du pain de meteil ; nous ne dirons 
rien ici de fes propriétés, Voyez à l’article Pan, 
Pain de Meteil, | 5 
MIEL, Mel. Tout le monde fRait que c’eft 
une fubftance fucrine que les abeïiles ramaffent 
des fleuts de diverfes plantés, & qu’elles portent 
dans leurs ruches pour leur nourriture ; cette 
fbffance reçoit dans l'abeille & dans la ruche 
une élaboration qui ia perfectionne & la réduit 
en miel. 
M Pluñeurs chofes contribuent à faire de bon 
iél, la chaleur & la pureté de l’air, la bonté 
dés abeilles , la nature des fleurs qu’:lles fucent, 
&l’adrefle des ouvriers qui y travaillent, 
” Le miel eïit en ufage dans quelques alimens 3 
mais il l’étoir beaucoup davantage avant l'in 
vention du fucre ; les anciens s’en fervoient dans 
leurs ragoûts, dans leurs confitures & dans leurs 
boifons, . | 
“. Le miel eft fouvent préférable au fucre , 
quand on n’a point tout-à-fait égard à la déli- 
catefle du goût ; car outre que c'ell un amas de 
HA fuftance la plus pure & la plus éthérée d’une 
infinité de fleurs qui poflédent de grandes ver- 
tus , il eft plus balfamique , plus pe@toral & plus 
anodin que le fucre qui n’eft que le fuc purifié 
& épai du feul rofeau. 
Le miel, dit Quincy, produit certainement 
de bons effets à tous ceux qui ont la poitrine em= 
barraffée le matin de phiezmes épais & vifqueux, 
qu'ils ont beaucoup de peines à expeétorer. l’our 
cet éffet its dévroient en préndre fur une rôtie, 
Ou l’avaler difious dans quelques liqueurs chau- 
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des; mais il faut en interdire J’ufage à ceux 


dont la confüitution eft chaude & fvide. "4 
Le miel , dit M. Andry, ef un alemblage 
de particules fulfureufes & balfamiques que les. 
abeilles fucent de diverfes fleurs : & dont elles 
rempiffent de petits trous quarrés ones dans 
des tablertes de cire que leurs pates ont fabri- 
quées , & qu'on nomme ordinairement gâteau. 
: H y a deux fortes de miel, le blanc & le jaune; 
le blanc qui eft le plus emploié dans les alimens 
coule de lui-même fans expreilion & fans feu, 
des gâteaux nouvellement tirés de la ruche; 
on rompt ces gâteaux , on Îles pofe dans des 
napes fufpendues par les quatre coins ou fur des 
claies , & il en découle un beau miel bianc h 
l'on appelle mel vicroe. f 
Quand ces gâteaux ne rendent plus rien ,s on 
les prelie , & ils donnent un fecond miel qui, eft 
blanc aufli; mais qui fent la cire , & qui n'eft 
as fi bon que le premier. . de 
Le meilleur miel blanc eft celui de Langue 
doc fi connu fous lenom de miel de Narbonne." 
Le miel jaune s'exprime de toutes forteskde 
tablettes de cire vieille ou nouvelle que l’on fait 
chaufler avec un peu d’eau dans des baffines ou 
chaudieres, & que l’on met enfuite dans des facs 
de toile délice, que l’on preffe fortement ; la cire 
refte dans les es & laiffle échaper un miel 
je aune qui eft moins doux & moins agréable de 
eaucoup que le blanc. #. 
Le miel échauffe & defféche , continue M, An: 
dry , & de auelque maniere qu'on enufe, foiten 
aliment. Là foit en afaifonnement , il ne convidié 
qu'aux tempéramens pituiteux , aux vieillard 
a ceux qui par [a maladie ou autrement, abone 
dent en humeurs groffieres & vifqueufes ; mais 
les” pérfonnes d'un tempérament biligux le 
doivent éviter. | fe 


LA 
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| MIÜÉ MIE ÿir 
Life mange cuit ou crud; le miel crud eft 
plus déterfif, maïs il caufe des vents, & par le 
{el picotant qu’il renferme , il lâche plus qu'il ne 
nourritile miel cuit eft le plus alimenteux & liche 
moins , parce que la co@ion en a émoullé les 
fels. ‘ \ 
Le miel fe mange feul ou avec d’autres ali- 
mens ; quand on le mange feul, 11 defféche plus 
qu'il ne nourrit , & quand on le mêle avec 
d'autres alimens, ileft plus alimenteux que médi- 
tamenteux ; il donne même bonne couleur, 
ainf que le remarque Hypocrate. 
" Il faut préférer le miel nouveau au vieux, 
Celui du printems ou d'été à celui d'automne , 
de blanc ou le pâle du plus foncé , celui qui 
écume peu en boüillant à celui qui écume beau 
coup , l’âcre doux à celui qui n’a que de la dou: 
ceur ; enfin le miel d’une médiocre odeur à ce-. 
Jui d’une odeur trop fenfble , ce dernier étant 
Pour l'ordinaire fophiftiqué par le thin ou autres 
Mb qu’on y mêle. 
L'Le miel eft différent du miel felon la qualité 
des plantes qui abondent dans les pays où on 
Je recueille; en Languedoc , par exemple, où1l 
'éroit beaucoup de romarin, & où cette plante a 
beaucoup plus de force , le miel eft plus fpiri- 
tueux & meilleur, comme on le voit par celui 
"de Narbonne qui eft avec raifon f généralement 
eflimé. Les pays où il croît force méliffe,donnent 
éncore d’excellent miel; c’eft pourquoi celui de 
Ja Mingrelie eft fi bon , comme le remarque Île 
"P. Lamberti dans fa rélation dela Mingrelie. 
Au refte pour pouvoir juger comme il faut 
[eee qualités du miel, il faut fçavoir que malgré 
Ma douceur qu’on y remarque, on en tire un {el 
dwitriolique fi agiflant , que ce fel diffout les 
“perles, les coraux & plufieurs autres pierres prié“ 
cieufes , comme fait lefprit de vitrioh; ce 
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qu'il a de commun avec le fucre qui donne | 
tout de même un acide fort corrofif; mais il faut | 
remarquer aufli que cet efprit acide , tant du, 
fucre que du miel, eft embarraflé par des par: 
ties fulfureufes qui en modérent confdérables, 
ment l’a&ion. 14 


: MIGNONNETTE. Pour faire une mignon, 
nette , vous mettez dans un petit morceau d'és 
tâmine du poivre long , mufcade entiere, co 
riandre , canelle , gingembre, clous de girofle, 
macis ; vous ficelez toutes ces épices & Îles mets, 
tez faire quelques boiillons dans une marmite À. 
potage. Une mignonnette peut fervir plufeurs. 
fois. | \ À 
MILLET , Milium. La graine de millet ainfi” 
appellée , parce qu’on la trouve comme paf 
miliers fur la plante qui la porte , eft une fe=, 
mence ovale ou prefque ronde , jaune, dures. 
luifante & la plus petite de toutes les graines qui, 
fe mangent; elle vient fur un chaume ou era. 
qui eft haut d'une coudée , gros ,noueux & cow 
toneux , dont les feuilles reflemblent à celles dus 
rofeau, & où font des épices qui naiffent pat 
bouquets aux fommités des branches. à 

Le milleteft venteux , il fe digere difficilement 
& péfe fur l’eftomac; il ne convient qu'aux 
perfonnes d’une conflitution robufte & qui dis 
gérent bien. Les mélancoliques & ceux qui, 
abondent en humeurs groffieres ; doivent s'en 
abfienir. ; l 

On en fait une efpece de bouillie dans plus 
fieurs endroits, dont la qualité propre eft den 
deffécher le corps fans fournir prefque aucurm 
fuc capable de le foutenir ; aufli le millet eft-1l le 
plus fec de tous les grains quoiqu'il croiffe dans” 
des lieux fombres & humides. Fé 

On fait du pain de müilet qui eft très-difiale, 


MÉTANS 2 MAUR, 
jidigérer ; quoique ce foit le plus HR de 
sous les pains. 
MINEDROIT , voyez Menus-droits. 
MIROTON. Maniere d'appréter certaines 
viandes ou poiflons en gras & en maigre; on en 
fait de plufñeurs façons qu’on fert pour Entrée, 


Miroton de Veau. 


… Prenez une belle rouclle de veau, faites-en 
plufieurs tranches bien minces que vous bat- 
terez avec le couperet pour les applatir; hachez 
d'autres tranches de rouelle de veau avec du 
lard, de la moëlle de-bœuf, champignons, 
trufes , fines herbes &: bons affaifonnemens; 
mettez-y deux ou trois jaunes d'œufs & un peu 
de mie de pain trempée dans de la crème. 

Cette farce étant faite garniffez le fond d’une 
cafferole de bardes de lard bien arrangées ; 
mettez-y enfuite vos tranches de veaw battues, 
puis la farce que vous couvrirez du refte de vos 
tranches , le tout bien fermé ; renverfez en- 
lire vos bardes de lard, couvrez bien le tout 
& mettez doucement feu deffus & deffous com- 
me une braife ; le miroton étant cuit dégraiflez- 
le bien, dreffez-le dans un plat le deffus Rte 
mettez-y fi vous voulez un peu de coulis de 
champignons par-deffus & Voyez au mot Cham- 
pignons . la maniere de le faire, d & fervez 
chaudement. | 

Autre maniere de Midien, 


Faites un godiveau bien lié & bien affaifonné 
de trufes , champignons & jambon cuit ; mettez- 
le dans une cafferole avec deux ou trois at- 
chois ; laiffez-le cuire avec du lard fondu, un 
peu de bouillon & un coulis ; ; coupez enfuite 
par tranches du bœuf tendre & maigre que 
Vous mettrez dans votre ragoût ; remuez le 
fout & ne le laiflez bouillir que très-peu. Quand 


F£iv 


344  MIR. MATIR: : 00 


ileft cuit, mettez-y un jus de citron & ferve” 


chaudement. 156 
AUITEMEN Te : 


1 

Faites un bon godiveau bien lié, de mèrae 
que pour Île poupeton; faites-en un bord aus 
tour de votre plat comme fi c’étoit un bord de 
potage au lait compofé de blancs d'œufs ; dorez 
avec des œufs battus ,; & l'ayant paflé bien 
proprement, faites- lui prendre couleur'au fours 
Quand il eft cuit, égouttez bien proprement Ja 
graifle, V 
Ayez une terrine compofée du carré de moux 


ton coupé pat morceaux, d'un bout faigneux 


de mouton, de petit lard , quelques pigeons & 
cailles vous le pouvez, Tout cela étant bien 
cuit dans une terrine comme fi c’étoit une braife, 
il faut avoir de petits pois paflés', ou des pointes 
d’afperges felon la faifon ; tirez vos viandes de 
la terrine , mettez-les dans votre plat après les 
avoir égouttées ; les pois par-deflus ; vous 
pouvez y ajouter quelques cœurs de laitues 


blanches & cuits dans la même fauffe , & fervis 


ehaudement, 

À la place de la terrine quand il n’y a que le 
bord , on met au milieu toutes fortes de bons 
ragoûts ;on peut encore y mettre un hachis de 
mouton. 


Autre Miroton de filets de bœuf rôtis , ou de 
pieces de bæuf boüillies. NE 


Ayant fait une bordure au plat comme on 
vient de le dire, coupez les filets par petites 
tranches bien minces & Les arrangez dans le plat 
où eft la bordure ; faites une faufle hachée de 
cette maniere, Coupez du jambon crud &le 
coupez par petits dés ; mettez-le dans une caf 


{role avec un peu de lard fondu , hachez un 
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eu de ciboules & de perfil, des trufes, des cham- 
ignons & quelques moufferons ; mettez la caf- 
érole fur le fourneau , faites faire quelques tours 
iu jambon ; mettez-y la ciboule , le perfl , les 
rufes , Lés champignons & les moufferons ; paf- 
ez le tout enfemble & le moüillez de jus, & 
e laiffez mitonner à petit feu ; liez enfuite d’un 
on coulis de veau & de jambon, ( Voyez au 
not jambun,la maniere de le faire; jque la fauffe 
achée foit d’un bon goût, & qu’elle ait un peu 
épointe , mettez-y quelques capres fines; met- 
ez un peu de faufle hachée fur les filets pour les 
aire chauffer fans bouillir. Quand ‘1ls font 
hauds, jettez le refte de la fauffe. hachée def- 
us, & fervez chaudement, 

L'on fait des mirotons de toutes fortes de 
Mets de viandes. La bordure fe fait toujouts de 
dmème maniere, le ragoüt feul qu'on met 
édans en fait la différence, 

Mroton en maigre. 

Prenez des carpes ou autres poifflons, fen- 
ez-les tout lelong par-devant , & prenez garde 
e les gâter fur le dos ; Ôtez-en larête & leur 
oupez la rête ; étendez-les fur la table; prenez. 
nfuite de la chair de bon poiffon avec de l’an« 
wlle , faites-en une bonne farce dont vous far- 
rez vos poiflons ; roulez-les enfuite comme 
our.des filets mignons. Voyez cet article. 

Prenez enfuite une caflerole ; faites une ef- 
ece, d'omelette avec un peu de farine qui 
enne tout. le fond de la caflerole , rangez de[- 
IS MOs poiffons farcis après avoir mis du beurre 
ir l'omelette ; lé poiffon étant rangé avec 
uelques trufes & quelques champignons bien 
faifonnés ; couvrez le tout d’une autre ome- 
pe. | 
Mettez après cela la cafferole fur un petit 
us; Couvrez-la & laifez cuire le tout douce= 
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ment ; prenez garde qu’il ne s'attache au fond. 
Quand il eft cuit, égouttez-le bien de fon beurre, 
dreffez votre miroton fur une aflerte le deffus 
deflous ; coupez au milieu un petit morceaÿ 
enrond , verfez-y un petit coulis de champi 
gnons , recouvrez du même morceau ; cela. 
fait, fervez chaudement, 1 
Vous pouvez auf faire une farce comme 
pour le pouperon dont on parlera dans l’article 
fuivant, &en faire un cordon autour du pl 
que vous mettrez cuire au four, & vous le 
remplirez d’un bon ragoût de champignons“ 
morilles, trufes , mouflérons , anchois , le rout 
bien haché enfembie , & toutes fortes de filets 
de poiffons & capres, un lt de ragoût & ‘un: 
autre de filets jufqu'à ce qu'il foit plein ; & 
Yayant fait mitonner fur un petit feu , fervéz 
avec fauffe du ragoût. “14 
Pour le miroton de merlans , voyez cet a 
ticle au mot Mcrlan, 
; : Miruion de Saumon. L: 
Prenez une tranche de faumon , ôtez-en‘la 


deux ou trois jaunes d'œufs crus , un peu de mie 
de pain trempée dans la crême , deux ou trois. 
clous, une douzaine de grain de coriandre bats 
tué; pilez le tout dans:un mortier avecün 
morceau de bon beurte frais; formez un cor 
don de votre farce autour d’un plat, frotezle 
d'un œuf battu pour le rendre bien uni ; frotéz* 
le enfuite d’un peu de beurre fondu, pannezs 
le d’une mie de pain bien fine & le faites cuire 
au four. Quand il eft cuit & bien coloré, dé: 
graiffez-le , nettoyez bien lebord & le fond du 
plat fanstoucher à la bordure. gr 

Faites griller. deux outrois tranches de fau- 


mon ; coupez-les par filets de la longueur (di 


= d ps \ 


doigt ; faites un ragoût avec des champignons, 
des trufes & des mouflerons que vous pañez 
dans une caflererole avec un peiit roux de beurre 
& de farine; moüillez-le de boüillon de poif 
fon , laifféz-le mitonner, dégraiffez-le, liez= 
le d’un coulis d'Ecreviffes , mettez-y des queuës 
d'écrevifles & vos filets de faumon mitonnés ; 
arrangez enfuite dans le plat où eft la bordure 
de farce , les filets de faumon ; jertez votre ra- 
goût deffus , qu’il ait un peu de pointe, & fer 
vez chaudement pour Entrée. 

L'on fait toutes fortes de mirotons de poifa 
on ; le ragoût feul qu'on met dedans en fait la 
Jifférence , comme toutes fortes de ragoûts de 
ilets, comme filets de foles , filets de bro- 
hets , filets d'anguilles, de raie coupée en fie 
@ts , filets de truites & d'autres poiffons. 11 


\ 


1y a qu’à faire-un ragoût de moufferons, de: 


hampignons ou d'huiîtres : on trouvera fous les 
rticles particuliers la maniere de faire ces ra- 
Joûts. | 
n Le ragoût étant fait, on met mitonner dans 
€ ragoût les filets de l'efpece de poiflon dont 
on fait le miroton ; on dreffe enfuite les filets 
lans-le plat où eft la bordure de farce ; on vuide 
€ ragoût par-deflus , & l’on fert chaudement, 
 Lorfqu'on n’a point de faumon pour faire la 
arce, on peut fe {ervir d'autre chair de poil 
On, carpe , tanche ,; truite ou autres. 
+ MITTONNAGE GRAS, ou boüillon 


Our. les potages. Mettez dans une marmite 


vec de l’eau froide un morceau de paleron & 


rumeau , ou fi l’on le peut de la culotte de bœuf 


ou de la tranche , & quelques cuiffeaux de 
au ; felon la quantité que vous en voulez 
aire ; écumez cela en ÿ mettant de l’eau fraiche 
é tems en tems; mettez-y enfuité catotes , 


anais ; oignons, un bouquet ; laiflez cuire 


cela doucement felon que vous voulèz quele 
bouillon ait de la force : vous pouvez y faire 
Cuire vos volailles blanchies & ficelées, en ob® 
fervant de les remettre dans le derriere de là 
marmite plutôt que dansle devant; pañlez en 
fuite le bouillon afin qu'il fe dégraifle ; fervez. 
vous de ce bouillon pour mitonner vos potages 
On a auffi de petites marmites de garnitures dif” 
férentes qui fervent à mafquer chaque porage, 


BMironnages pour toutes [ortes de Potages maigres 


Mettez le foir une marmite au feu avec de 
Veau & de gros pois fecs , ajoutez-y carotes 
panais , céleri, choux ,, poireaux , al 
oignons & quelques clous de girofle ; faite 
bouillir votre marmite & la laifiez devant le 
feu jufqu’au lendemain matin que tout fera cuit# 
retirez votre marmite & la laïffez repofer, M 

Prenez enfuite des carotes que vous coupez 
en deux avec des panais & des oignons entiers# 
mettez Île tout dans une cafferole avec un bon: 
morceau de beurre far un fourneau; couvrez fa 
- caflerole & la remuez de tems en terms. Quand 
vos racines auront pris belle couleur , moüillez* 
les de votre boüillon de pois; mettez-les en” 
fuite dans une marmite avec leur bouillon , & 
achevez de remplir cette marmite du boüillom 
de pois; faites-la boüillir tout doucement & 
Vaffaifonnez ; mettez y un paquet de céleri, un 
_de poireaux , un deracines de perfil ,une mis 
gnonette : fi vous avez des carcaffes de poiffons 
vous pouvez les empoter avec le refte. Toutes 
fortes de poiffons font bons nour ce mitonnages 
pourzu qu'ils ne fentent point Ja bourbe. & 

Ce bouillon eft bon pour toutes fortes de 
potages maigres, & pour motiller toutes fortes 
de coulis maigres & potages aux herbes , aux 
oignons , aux choux, & aux lentilles & aux 
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navets. Le bouillon dés oïes ne fe peut faire 
autrement la différence feule des coulis en fait la 
diftinction. | 
MITONNER , Pan?s offas in jure madefacere 
© macerare. Laïfler bouillir ur potage fur un 
réchaut plein de feu ou fur un fourneau , jufqu’à 
ce que le pain foit entiérement imbibé de 
bouillon, & comme en bouillie. | 
+ On laiffe toujours mitonner une foupe avant 
de la fervir , non qu’elle en foit plus faine , mais 
elle en eft plus agréable au goût. Quand une 
füupe a mitonné ; s’il n’ya pasaffez de boüillon, 
on y en remet de nouveau. Cependant quelques 
Uns aiment mieux une foupe bien mitonnée & 
Comme féche ,taiilée avec des croûtes rôties. 
LI] ya encore quelques ragoûts qu'on laiffe mit- 
fonner dans leur faufle en cuifant pour jeur 
donner plus de relief & un goût plus exquis, 


 MOELE , Medulla, Cette partie dés ani- 
Maux eft comme la graifle , d’une fubftance 
ibfpide , difficile à digérer , propre à produire 
un fuc grofier & épais, à exciter des naufées 
& à abattre l’appétir, On fait ufage de la 
moclle de quelques animaux dans les cuifines, 


Moëlle de Bœuf. 


«+ On s’en fert dans les farces , dans les petits 
patés , dans les tourtes à la moelle. On s’en 
fert à nourrir des cardons & autres lécumes ; 
on en fait un très-grand ufage , cependant elle 
ne peut que rendre indigeftes & pefans fur 
Peftomac les mets dans léfquels on la fait en- 
trer, 
M celle de Veau © de Mouton. 


… On emploie une efpece de moëlle connue 
fous le nom d’amourettes , que l’on trouye dans 
les reins de ces animaux quand on les fend, 
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Voyezau mot Amourettes , la maniere de Papz 
préter. Lt 
MONTANS. On fe fert des montans de 
cardes & des montans de laituës romaines ; On 


les apprète de la même maniere. 


Montans de laituës romaines avec une effence, 


Prenez ce que vous voudrez de laitués r0* 
maines montées, épluchez-bien les montans 4 
gouttez s'ils ne font point trop amerss faitess 
les cuire dans un blanc de farine, graifle de 
bœuf, du boüillon , une tranche de citron où 
verjus & fei: Quandils font cuits , dégraiflez- 
les, mettez-les dans une bonne effence ,; dons 
nez-leur quelques boïüillons pour leur faire 
prendre du goût, &-(ervez pour Entremets où 
pour garñir quelques Entrées, 5 


Ë 
Montans de cardes au jus. 


: *: 
Epluchez bien vos montans , faites-les cuire à 
demi dans une eau blanche que vous faites avec. 
de l’eau, de la farine, du beurre & du fe!. Quand. 
ils font à demi-cuits, retirez-les & les mettez. 
égoutter ; mettez-les énfüuite dans une cafferole, 
avec du coulis clair de veau & de jambon: life 
fez-les mitonner à petit feu pendant une heure 
Avant de fervir poufflez-les un moment fur un 
fourneau, en y mettant gros comme une noix. 
de bon beurre manié de farine & remuant tou 
jours. Donnez à votre ragoût une petite pointe. 
de vinaigre, & fervez chaudement pour En- 
tremets. 4 
On apprête de même les montans de laitues” 
romaines. : | à 
MORUE ,ou Molue, aïnfi appellée du nom 
des Ifles où elle vient. C’eft un grand poifion 
nommé en Latin Maris Lucius,en François Merluën 
Merluche ou brochet de mer, qui a le deflus. 
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du corps d’un gris cendré ; parfemé de plufeurs 
taches noires , avec des lignes tout le long du 
dos, le ventre blanc, la bouche armée de dents 
creneltes en forme de fcie, & les yeux d’un 
jaune doré. 

Ce poiffon fe mange fraïs on fec ; on laps 
pelle Molue quand il eft fraîs, & il retient le 
nom. de Merluche quand il a été féché. 

La morue ef pour ainf dire le bœufdes jours 
maigres ; & Ceft un fortbon manger, quand 
elle n'a pas été falée. Quand elle à été falée ;: 
le {el marin a fixé & appéfanti les parties les 
plus volatiles & ies plus propres à exciter une 
faveur agréable , & outre cela s'étant introduit 
dans les pores de cette même chair , il l’a renduë 
plus folide , plus dure & plus compaëte, & cor- 
féquemment plus difficile à digérer. La meilleure 
ef celle cé Terre-Neuve. Elle s’apprète de plu- 
fleurs feçons ; mais la maniere la plas faine eft 

cœile dont les Cuifiniers l'accommodent le plus 

communément , lorfqu'’ils la font cuire dans une 
chaudiere avec de l’eau , & qu'après l'avoir écu- 

mée, ils l’ôtent de defflus le feu, & la couvrent de 
quelque linge pour l’attendrir ; puis l’efluient, & 
yfont une faufle , avec du beurre feulement, 

& unipeu de perñl par: deffüs. Ve | 
» La morue eft encore fort faine au demi court- 
bouillon, apprètée avec du beurre bien frais; 
mais pour la morue en ragoût, la morue frite, 
où rôtie, ce n’eéft pasce que doivent chercher 
ceux qui confultent plus leur fanté que leur 
gout. 

La merlue , ou merluche , c’eft-à-dire la mo- 
roc féche n’eft plus d’un f bon goût , elle eft plus 
folide, plus duré & plus compaéte ; ainf elle 
né convient qu'à de forts eftomacs. Cependant 
qüand eile à ‘été bien bartuë, & qu’elle ef 
bien apprétée ; foit à l'huile , foit au beurre , elie 


reel 
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fe Jaifle pas que d’être prefque aufñli bonne qué 
a morue fraiche. 
Moruë en ragoär. Ÿ 
Taïllez votre moruë & la faites cuire avec 
eau; fel & poivre, laurier, vinaigre , citron 
vert; étant cuite paflez-la au roux, avec farines 
frite, champignons , un boüillon de purée , ouh 
de lentilles, perfil & ciboules en paquet. Laiffez 
cuire le tout ; étant cuit & la fauffe bien liée 3} 
{ervez demie, LL ”" 
Moruë fraîche où cabillor au court-boüillon. ® 
Faîtes cuire votre moruë dans un court-bouifas 
lon blanc, fait dans une cafferole , avec un@ e) 
bonne poignée de fel, une pinte d’eau , ail 
racines, AY , toutes fortes de fines herbes ji 
perfil , ciboul es, girotle. Ce court-boüilion doll 
être fait à petit feu pendant une demi-heure à 
quand il eft tiré au clair , paflé au tamis, °1 
met deux fois autant de lait dans cette faumure,* 
& on fait cuire dedans la morue fraîche à. 
très-petit feu ; & on la fert dans le on 
goût, & la même fauffe , ou le même rag0hE SR 
tant en gras qu'en maigre, 


Moruë fraîche en Dauphin, où ragoët dei :% 
lairances de carpe & pointes d'a 'pergest 5 He 


Prenée une moruë bien fraiche , étant écaillez” 
& vuidée ; cifelez-la | & l’effuyez; faites-la 
mariner pendant deux heures, avec huile fines” 
fel , poivre, perfl, ciboules entieres, unes 

BA d'ail, une facile de j'aurier. 

Prenez enfüite une brochette de fer, rate 
dans la morue fraîche , en commençant, par, 
les yeux, le milieu du corps, & finiflant per. 
la queuë , on lui fait, HiFngré, la figure d'un, 
Dauphin, | ü 

| Mettez= 


re 
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Mettez-la fur une tourtiere & l’arrofée de 
fà marinade. Faïites-la cuire au four ; quand 
ellé eft cuite , retirez le hatelet, & la dreffez 
fur le plat que vous devez fervir., Servez deflus 
le ragoût fait de cette facon. 

Prenez trois laitances de carpes, faites-les 
bouillir un moment dans l’eau , ainfi que des 
pointes d’afperges. Mettez le tout dans une caf- 
ferole avec un bon morceau de beurre, des 
champignons, un bouquet de perfil', & de 
ciboules. Paflez-le par le feu, & y mettez une 
pincée de farine ; moüillez avec un verre de vin 
blanc, & de bon bouillon maigre. 

… Quand le ragoût eft cuit , la fauffe réduite & 
Affaifonnée de bon goût , mêlez-y une liaifon de 
trois jaunes d'œufs & de la crème ; faites 
lier la faulle fur le feu, & la fervez deffus la 
morue. Pour le mieux, on ne met les pointes 
d'afperges , que quand le ragoût eft prefque 
ini. 

2 Moruë fraîche à la fauffe blanche, 


… Ecaillez & lavez votre morue, faites boüilhir 
de l’eau; mettez-y du fel & du vinaigre, en 
fuite le cabillau ; faites-le cuire , & l’écumez. 
Quand il eft cuit, mettez-le égoutter, & Île 
dreffez dans le plat que vous voulez fervir. 
Servez deffus une faufle blanche aux capres & 
anchois , ou du beurre fin, que vous faites fon- 
dre ; ou vous le fervez deffus ou dans une fau- 
Ciére, On peut encore fervir cette morue fraîche 
avec plufeurs fortes de faufles liées de differen- 
tes facons. 
Moruë fraîche à la Bechamel. 
Prenez un morceau de cabillau , faîtes-Îe 
Cuire avec de l’eau, du fel & du vinaigre , com- 
me le précédent, Quand il eft cuit méttez le 
égoutter , & le levez par feuillets ; mettez dans 
ne caferole deux cuillerées de réduétion, un 
Tone IL G g 
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bouquet de perfil, ciboules , trois clous de gi: 
rofle, une petite pointe d’ail, une chopine de 
crême : faites boiillir cette faufle pendant une 
demi-heure , en la tournant toujours; pañlez Îe 
feufle au tamis, faites-la réduire , mettez de: 
dans les feuillets de cabillau, pour les faire 
chauffer fans qu'ils boüillent ; goûtez fi la fauE 
ie eft de bon goût & fervez, . 


Moruë fraiche aux huîtres à la Hollandoife. 


Prenez unehure de moruë fraîche , vuidez- 
la , & la lavez , & après l'avoir ficelée faites-la 
cuire avec de l’eau & du fel ,unpeu de vinais 
gre, quelques oignons en tranches , perfil 
ciboules ; prenez des huîtres & les faites blan= 
chir dans leur eau; mélez-les dans de l’eat 
fraiche , & les faites enfuite égoutter fur ‘. 
tamis ; paffez l’eau des huîtres dans un tamis; 
mettez dans une cafferole un bon morceau de 
beurre, une pincée de farine, un filet de vis 
naigre, du gros poivre, mufcade. Mouillez 
avec de l’eau dés huiître ; faites lier la fauffé 
fur le feu, mettez-y enfuite les huîtres avec 
deux anchois hachés, Goütez fi la fauffe ef 
de bon goût , & la fervée autour dela hure du 
£abillau , ou moruë fraiche, “4 


Moruë fraîche pannée au four. | 

Coupez en plufeurs morceaux votre morues 
faites-les mariner avec du beurre que vous 
faites fondre, fel, gros poivre, perfil , cibou= 
les , échalotes, ail, le tout haché ; thim, fau 
rier , bañlic en poudre , le jus de deux citrons 
faites-les mariner une heure. Prenez enfuite le 
plat que vous devez fervir , arrangez deflus 
Îles morceaux de morue fraîche , avec tout 
leur affaifonnement ; pannez-les de mie de 
pain , faites-les cuire au-four, ou fous un 
<ouvercle de tourtiere. Quand ils font cuits, 
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& de belle couleur , vous les fervez , les 
bords du plat bien nettoyés. 
d Morue frire. 

Faïites-la cuire en eau chaude, écumez-la 
bien ; étant cuite laiffez - la égoutter, farinez- 
da enfuite, & la faites frire en beurreafiné , 
puis fervez-la , poudrée de fel, avec jus d'o- 
range, & poivre blanc pour fauffe. 
me Autre façon de moruë frire. 

+ Prenez deux entre-deux de moruë oucrête 3 
faites-la cuire , enlevez tous les filets, farinez.… 
les & les faites frire dans de l'huile, & gar- 
millez de perfñl frit, On peut au lieu de les 
fariner les tremper dans une pâte à frire, 
quon fait avec de la farine, une cuillerée 
d'huile, fel & vin blanc ; on délaye bien cetre 
pite , on trempe dedans les filets de morué 
œuits , & on les fert de belle couleur. 

| Moruë à la faufle-Robert. 

… Faites frire votre morue, comme ci-deffus 3 
fäites une faufle robert de la maniere fuivante. 
Prènez des oignons , toupez-les en dés, paf- 
%ez-les dans une cafflerole 4vec un morceau de 
beurre ; étant roux poudrez-les d'un peu de 
farine, & moüillez-les d’un botillon de poifon, 
& les laiffez mitonner à petit feu. Etant cuits 
mettez votre morue frite mitonner dans la 
faufle-robert. Voyez fi la faufle eft de bon goix, 
Si elle n’eft pas affez liée, mettez-y un peu 
de coulis. Ajoutez à cette fauff-robert un peu 
de moutarde & de vinaigre ; dreffez votre mo- 
tué dans lé’ plat, vuidez ‘votre faufe - ro 
bert par-deflus ; & férvez'chandermment pou 
Dniréesn fi 6h. gamma eh sein cd 

"Si onne veut pas faire mitonner la fule, 
On la met au fond d’un plat, on arrange fes 
lets , ou fa queuë de moruë -par-defflus, & 
Ton fert pour Hors-d'œuvres, ou Entrée. ! 
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On fert encore ces queuëés de morue , ou ces” 
filets frits avec un ragoût de concombre ;» 
ou de chicorée; on pañle ce ragoût de concom=* 
bre de même que celui en gras, Au lieu de” 
le mouiller de jus , on le mouille de boüillonk 
de poiffon. Le ragoüt de chicorée fe fait de-# 
même. | 
 Moruë a la crême au four. ; 
Levez votre morue par filets, après l'avoir 
fait cuire comme à l'ordinaire. Faîtes une faufle“ 
blanche avec de la crême , & la liez de trois. 
jaunes d'œufs , une pointe d'ail ; mettez lai 
morue dedans , tournez-la dans la cafferole, &. 
la mettez dans leplat où vous voulez la fer 
vir, pour la panner par-deflus avec de la miew 
de pain ; mettez-la au four, pour qu’elle pren= 


ne belle couleur , égouttez bien le beurre avants 
de la fervir. 4 


Moruë eu Stinkerque 
Foncez un plat avec de l'huile , de petitsu 
morceaux de beurre , perfl, ciboules , unem 
pointe d'ail ,le tout haché , des petits morceaux 
de tranches de citron, des petits tas d’anchois 
hachés , poivre concaffé ; couvrez de moruës 
cuite ; mettez par-deflus de rout ce qu'il y a 
deffous. Faites ain plufieurs lits ; faites-la un 
peu boüillir fur le feu ,,couvrez de chapelure 
de pain ; mettez au four pour que cela DteHRl 
unebelle couleur, & égouttezla bien de fon 
beurre , avant que de la férvir. 0 
Mornë au gain de verjus +4 

Faites cuire la morue , & enlevez tous! Îesw 
filets : mettez-les dans une bonne fauñfe : faite” 
avec du beurre, de la crême , de la farine du 
poivre; liez la fauile & y mettez dedans, les filets 
de moruéavec des grains de verjus que vous 
aurez fait blanchit ; faites enfuite chauffer la” 
moruë fans qu’elle bouille ; & la fervez, | 


ke 
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D: Moruë à la Gafconne. 

Prenez deux entre deux de moruë bien 
Mnche , que vous faites bouillir dans l’eau 3 
Écumez-la , & la retirée pour la faire égoutter ; 
mettez dans une cafferole un morceau de beurre 
perf , ciboules, ail , échalotes , letout haché 3 
pañlez les un moment fur le feu, ôtez enfuite la 
cailerole de deffus le feu; mettez dedans la 
morue en feuillets ; n’y mettez point les peaux 3; 
mettez enfaite un demi verre d' huile , du gros 
poivre, le jus d’une orange ; faites chauffer la 
morue , en liant la faufle, & fervez dansle 
moment de crainte que la faufle ne tourne. 
Ai -Moruë panachée. 

» Prenez deux entre-deux de morue bien 
he. : ; écaillez-la & ta faites cuire à l’eau ; 
enlevez tous les filets; mettez dans une caffe- 
role un morceau de beurre, perfil, ciboules, ail, 
échalotes , le tout haché , que vous pañfez un 
moment , mettez enfuite les filers de morue; 
avec un morceau de beurre ; capres, anchois, 
des cornichons , fix jaunes d'œufs , le tout 
haché très-fin ; faites chauffer la morue, & la 
fautez fur le feu , pour que la faufe fe lie. 
D 7 un peu de gros poivre, & fervez. 

Mornë aux filets de racines. 

Prenez deux carotes & deux panais que 
vous coupez en filets; faites-les blanchir un 
moment, & les faites cuire dans du bon 
boiillon maigre. Quand les filets font cuits 
& leur faufle tout-i-fait réduite, mettez des 
féuilles de morue cuites dans de l’eau, avec 
lesfilets de racines ; faires-les fauter un moment 
pour qu'ils fe mélent bien enfem:le, dreffez- 
les dans le plat que vous devez fervir ; mettez 
par deflus une fautle blanche avec de la mou- 
tarde. Mettez dans une cafferole un morceau de 
beurre, une pincée de farine, une cuillerée 
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d'eau, du gros poivré, un peu de moutarde 
faites lier la fauffe fur le feu, &la fervez def 
fus la morue, fe 
Queuë de moruë en filets on en cafferole. 
Ecaillez une belle queue de morue, déta* 
chez-en la peau, & la faites defcendre en bass 
levez les filets, & remplifez les creux d’une. 
farce de poiffon , ou fines herbes,avec beurre &. 
chapelure de pain. Remettez la peau par-defluss” 
l'ayant pannée proprement , faites-la cuire aë 
four , de belle couleur , ou dans une tourtieres 
feu deffus & deflous ; faites -y un ragoût de 
champignons , ou de morilles, bien affaifonnés 
& Cuit à propos, que vous jettez deflus em 
fervant, | A 
Queuë de meru£'frite. Æ. 
..Faïtes-la cuire dans de l’eau chaude, fans” 
qu'elle bouille, afin qu'elle demeure bien en“ 
tiere , & après qu'on j'a laiffée évoutter , on la 
farine , & on la frit en beurre affine, sr 
avec jus d'orange, & poivre blanc; garniflez 
cette queue de crêtes de moruë empâtées, & 
frites. La 
Aatre maniere. + 

Prenez une queue de moruë bien défallées 

& laiffez-la entiere, ou coupez-la par filets 
€fluyez-Ja bien , & la farinez, Fait:s-la frire 
avec du beurre affiné ; qu’elle prenne une 
belle couleur, & la fervez féche, garnie de. 
perl fric, Abe. LE 1 
Queuë de:moruË farcie. ñ 

Prenez Ia chair d’une carpe, & la moitié 
d'une anguille , avecun peu de perfl, un peul. 
de ciboule ; quelques champignons ; aflaifonnez 
de fel, poivre , fines herbes , &fines épices! 
un peu de pain trempé dans de la crême de 
lait , trois ou quatre jaures d'œufs cruds , lé 
tout bien haché enfémbie , & pilé dans le! 


MOR MOR  3ç 
mortier, avec du beürre frais, felon la quantité 
qu'ilya de chair. Faites cuire une queue de morue, 
tirez-en les filets, gardez l’arête, & le bout 
de la queue qui y tient; faites un ragoût de 
champignons , trufes , que vous pañez dans 
une callerole , avec un petit roux de beurre 
& de farine , & le mouillez d’un bouillon de 
poiflon. Laifflez mitonner, & dégraiflez. Met- 
tez-y quelques laitances de carpe, & les filets 
de morue. Achevez de lier la faufle d'un coulis 
d'écrevifles. Si le ragoût eft de bon goût ; 
haiflez-le refroidir. De l’arête de morue faites- 
en une queue avec la farce ; faites-y un 
bord autour de la hauteur de trois doigts , 
& y mettez votre ragoût ; couvrez de Îa 
même farce. Trempez un couteau dans un 
œuf battu, pour arranger la farce & la rendre 
bien unie. Faites fonire un morceau de beurre 
frais ;jettez-le defflus | pannez de mie de 
pain bien fine ; mettez cuire, que cette queue 
farcie foit de belle couleur, & fervez chau- 
dement. | 

Si cette queuë cuit dans une tourtiere , ïl 
faut y mettre par-deffus de petites tranches de 
pain bien minces, afin de l’empêcher de s’at- 
tacher , pour qu’elle fe gliffe mieux dans un plat 
pour la fervir.. 

Queue de moruë à la [ainte menehould. 
… Fates cuire une couple de queuës de moruë 
dans l’eau boüitlante. Etant cuites , ôtez-en les 
filets, & laifez-les plus grandes que vous pour- 
rez. Faites une faufle avec du beurre frais , une 
pincée de farine , du perfl baché , quelques 
trufes , champignons hachés , quelques cäpres, 
poivre , mufcade, & de la eérème douce , 
mettez vos filets de moruë dedans ; faites-les 
mitonner à petit feu fur un fourneau ; fi ja 
faufe eft de bon goût, & pas trop fallée ; 
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laifez-la refroidir , mettez un hachis de Carpé 
au fond d'un plat; garniflez le tour de votre 
plat de filets de morue ; pannez par-tout d’une 
mie de pain bien fine ; mertez au four, que 
le tout prenne belle couleur | & fervez 
chaudement pour Entrée , ou pour Entre 
mets. 2 
 Moruë au beurre noir. . | 

Votre morue cuite , comme ci-deffus , fer= 
vez-la au beurre noir, & perfil frit à la faufle aux 
Capres & anchois. é 
Tourte de moruë. | w 

Faites cuire deux queucs de moruë dans de 
Veau bouillante. Otez-en les filets ; faites une 
fauffe avec du beurre frais, un peu de farines 
perfil, champignons ,trufes hachés , & affais 
fonnez de poivre & de mufcade : mettez-y de 
la crème de lait, Mettez les filets de morue 
dans la fauffe ; faites mitonner le tout à petit. 
feu, en le remuant de tems en tems. Il faut 
que le ragoût foit d’un bon goût. Laiflez-le 
refroidir. Foncez une tourtiere , de la grandeuë 
que vous voulez la faire, d'une abaiffe de feu 
letage , au fond mettez un hachis de carpe. 
Metiez enfuite les filets de moruc.Couvrez d'une 
autre abaiffe de feuillage, & faites-le cuire au four. 


Étant cuite dreffez dans un plat, & découvrez: 


_ la tourte pour y jetter un ragoût de laitances. 


de carpe deffus , ou bien un ragoût d’écreviffes 
ou de moules. Recouvrez latourte & la fer= 
vez pour Entrée, À 

On fait encore des beignets de moruë, Voyez 
Beignets. +9 | $ 
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Merluche ‘on rmoruë Jeche, à 
Prenez de la morué féche ; coupez-la paf 
morceaux , & la faites tremper du foir au 
lendemain , faites-la cuire à grande éau. Pres 
mezune cafferoie , & y mettez un bon morceats 
| dal 
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|de beurre, dela ciboule , perfl haché, poivre 
| concallé, Tirez la moruë de l’eau , mettez-]a 
(fur cette faufle , avec oignons cuits dans la 
\braife. Faites chauffer la moruë , & remuez la 
autre, jufqu’à ce qu’elle fit liée. Etant liée & 
dé bon goût , fervez-la chaudement pour 
Entrée. | 
"  Merlache à la fauffe a la Gafconne. 
“La merluche la plus blanche eft eftimée la 
imeilleure. Avant que de la mettre tremper, 
et: bien par-tout avec un marteau pour 
|Pattendrir ; faites-la tremper plufeurs jours , en 
changeant d’eau; faites-la cuire dans de l’eau 
de riviere ; retirez-la & la mettez en morceaux 
ar feuillets. | 
(MEnfute mettez ces feuillets dans une caffero- 
Le avec de lhuile fine , & autant de bon 
beurre, gros poivre , un peu d'ail & de fel;f 
lelle eft trop douce, mettez la Cafferole fur un 
Pourneau , en la remuant fans ceife » Jufqu’à ce 
ique le beurre foit lié avec l’huile | & la man- 
Igez dans le moment, parce que cette faufle, 
là mefure qu'elle refroidit, fe tourne. 
4: 4 © Merluche frite. 
MMertez-la deffiler , coupez-la par morceaux A 
faites-la cuire dans l'eau ; étant cuite poudrez.la 
farine , &'ta faites fire au beurre roux , & 
a fervez pour Entremets. l 
“On peut, fi l’on veut, la manger à la fauffe- : 
robert , après qu’elle eft cuite, ou bien avec 
k | bon beurre , oignon coupé menu , poivre 
fe 


» vinaigre , &.la fervez pour Entrée. | 
à ce.que nous avons 


9 


Nous n'ajoûterons rien:ici 

dit au commencement de cet article, fur_les 

différens apprêts de la moruë, ou de la merluche; 

on a fuffifamment expofé les différens apprêts 

qui les rendent l’une & l'autre plus ou moins 

aires. ù 
Tome II, HR 
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. MORILLE,, Fungus pumicofus. Efpece: dé 
champignon printanier,gros comme une noix» 
oblong , piramidal ou ovyal , tendre , ridés 

oreux , Caverneux ou percé de grands trous 
de couleur blanchâtre ou jaunâtre , ou d’un 
blanc qui tire un peu fur le rougeñtre, quelque 
fois noirâtre. Il différe du champignon ordis. 
maire, en ce qu'il eft naturellement percé E 
plufeurs grands trous , au lieu que le cham- 


ignon ordinaire eff feuilleté ou fiftuleux. 4 
Ta morille contient beaucoup d'huile, d 
phlegme & de fel volatil, peu de terre ; elle 
croit dans les lieux herbeux , humides, dans Les 
bois, au pied des arbres. “4 
Les morilles font délicieufes dans les fauffess 
elles fortifient , reftaurent, & font propres p. 
exciter l'appétit; lufage fréquent qu'on en f& 
échauffe beaucoup, & rend les humeurs acrê 
_ Elles conviennent dans un tems froid at 
phlegmatiques & à ceux en général dont I 
humeurs font groflieres & peu en mouvement, 
mais les perfonnes d’un tempérament chaud! 
“bilieux doivent s’en abftenir. Li 
On doit choifir les morilles tendres , groffe 
comme une noix, ovales ou oblongues , d’un 


A 13 -1 


14 0 : ® 
couleur jaunâtre ou blanchätre , & percées 


{ 
| 


grands trous qui repréfentent des rayons! 4 
miel, RENE 
On fair un grand ufage des morilles danse 
|ragoûts ; on en fait aulli des plats particulier 
pour Hors-d'œuytes d'Entremets. ne ! 
LL Sa toMbr gen frire .: Mi 
Coupez vos’ morilles en longueur , faitessle 
bouillir avec un peu de bouillon à petit Fe 
::Quand' te bouillon fera confommé, farinezlé 
i& les faites frire dans du fain-doux ; faites | fi 
.:fauffe avec le refte du bouillon afaifonnént 
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fel & de mulcade, & la fervez fous vos morilles 
avec un jus de mouton. 
£ Ragoët de Morilles, 
… Coupez vos morilles en long , lavez-les biem 
dans plufieurs eaux ; mettez-les égoutter & les 
paffez dans une cafferole avec un peu de lard 
fondu , un peu de perfil haché & un bouquet ; 
mouillez-les de moitié jus de veeu & de moitié 
effence de jambon , & les laiflez mitonner à pe- 
tit feu. Avant de fervir , liez-les d’un bon cou- 
is, donnez un peu de pointe à votre ragoût ; 
affaifonnez de fel & de poivre, & fervez chaue 
dement, 
_ Ragoër de Morilles à la crême en gras. 
. Coupez vos morilles par moitié, lavez-les 
dans plufieurs eaux pour en ôter je graviers . 
mMettez-les égoutter & les vuidez dans une caf 
érole avec un peu de lard fondu & un bou= 
auet ; affaifonnez de (el & poivre , paflez-les 
fur un fourneau, jettez-y tant foit peu de fa- 
ine , mouillez-les de bouillon & les laiffez 
mitonner à petit feu. Quand elles font cuites s 
faites une liaifon de deux jaunes d'œufs & de 
crème ; mettez la cafferole fur le fourneau & 
Îles liez avec cette liaifon , & fervez pour En- 
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T Croûte aux Morilles. 
+ Le précédent ragoût fait comme on vient de 
de dire , mettez une croûte de pain bien féche au 
fond d’un plat, le ragoût par deflus, & fervez de 
même pour Entremets. | 
 Ragoût de Morilles à la crême en maigre. 
à Nerroyez-les comme on vient de le dire après 
des avoir coupées par moitié ; mette/-les dans 
Une cafferole fur un fourneau avec un morceau 
de beurre , fel, poivre, un bouquet, un peu 
de perfil haché, Après les avoir paflées, moüil-. 
Aez-les d'un peu de bouillon de pes , & les 
Hh ij 


 Vaifez mitonner à petit feu ;, liez votre ragoû | 
avec deux jaunes d'œufs & dé la-crême:  dreffez#\ 
le dans un plat, & fervez chaudement pour FAS À 
tremets. 

Morilles farcies. 


Prenez des morilles les mieux faites qui n8 
foient pas trop groffes ; LONbCE le bout de à 
queué & les faites tremper dans l'eau pour € 
ôter Le fable; faites une petite farce avec u 
peu de blanc ‘de volaille , un peu de jambon 
cuit, quelques champignons, perfil & ciboulé | 
hachées, un peu de lard blanchi, de la graiffel 
de bœuf , deux jaunes d'œufs cruds ; uu peud 
mie de pain trempée dans la crème, fel 
poivre , le tout haché enfemble & pilé dans : u 
mortier; farcifez-en vos morillés du côté 4 
Aa queuë ; garniffez le fond d’une tourtiere 
d’un plat ë: argent de bardes de lard & de tr 
ches de veau bien minces aflaifonnées de f 
poivre fines herbes , fines épices & oignon 
Eoupés par tranches ; arrangez-y vos moril 
farcies avec même affaifonnement deflus dt 
deffous ; couvrez-les de tranches de veau && 
bardes de. lard, & faites cuire au four © 
bien {ous ‘un couvercle, feu deffus & deflo 
Quand elles font cuites ; tirez-les ; mettez: 
‘égoutter fur un plat; mettez dans un autre ple 
une eflence de jambon; arrangez vos moril 
deflus & fervez chaudement pour EREHETNES 


Morilles farcies d’une autre Façon. 4 


Farciflez vos morilles en dedans d une fl 
fine faite avec.du blanc de volaille cuite. Qua 
elles font farcies, unifez- les avec ce l’œuf b 
tu , & les faupoudrez de mie de pain ; fonc 
une cafferole de veau & de jambon, mettez 
du lard fondu & un bouquet ; arrangez-y. 
morilles , couvrez-les de bardes de lard & ai € 


RAS 
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tire à très-petit feu à la braife. Quand elles 
font cuites , retirez-les ; efluiez-les de leur 
graille : mettez du coulis dans la cafferole où 
elles ont cuit , faites faire un boüillon pour dé- 
graifler ; paflez votre faufle au tamis , & fervez 
deflus les morilles avec un jus de citron, 
Mae : Morilles à l’'Iralienne, 
… Après les avoir lavées dans fept où huit eaux 
tiedes, égoutt:z-les bien 3 faites-les cuire fur 
Ta cendre chaude avec perfil, ciboules, cham- 
pignons, une pointe d'ail , le tout haché, de 
bon beurre , une cuillerée d'huile, fei & poivre; 
& quand elles font cuites , fervez deflous un 
croïton pañlé au beurre. 7 
M Morilles au lard. 
… Coupez vos morilles en deux ; nettoyez-les 
Comme les précédentes, Après les avoir bien 
épouttées , mettez les morilles dans du lard 
fondu , enficelez-les après dans des perites ha- 
télettes ; pannez-les & les faites griller de belle 
Couleur, Coupez du petit lard par tranches bien 
minces , arrangez-les dans une ipoële l’une à 
coté de l’autre, faites-les frire & qu’elles foient 
Croquantes ; arrangez-les enfuite dans ‘un plat, 
vos morilles deffus, après les avoir tirées des 
hatelettes, & fervez à fec. 

RS Pain aux Morilles. 
… Prenez un pain‘bien rond & qui ne foit point 
ouvert;faites une ouverture par-deffous, gardez 
le morceau ; Ôtez-en la mie Île plus que vous 
pourrez ; rempliflez le pain d’un hachis de per- 
‘drix ou autre ; refermez-le avec le morceau 
que vous en avez Ôté, ficelez-le de peur qu'il 
‘né tombe ; mettez-le enfuite tremper dans du 
Mait & le faites frire dans du fain-doux , qu'il 
“prenne belle couleur. | 
à Cela fait, coupez vos morilles en deux ou én 
quatre, .lavez-les dans plufeurs ‘eaux; paflez: 
ts H & ii 
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les dans une cafferole avec un peu de fard fons 
du , un bouquet , fel & poivre ; mouilleZ-les de 
jus & les laifez mitonner à petit feu. Après les 
avoir dégraiffées , liez-les d'un coulis de veau 
& de jambon. (Voyez au mot jambon , la mas 
niere de lefaire.) Mertez-y mitonner un mos 
ment votre pain; dreffez-le enfuire fur un plats 
faites un cordon de vos morilles autour du pains 
jettez le jus par-deflus , & fervez chaudement 
pour FEntremets. 418 
Potage de croûtes aux morilles en gras. 
Coupez les morillés par la moitié, lavez.les 
à plufieurs eaux ; quand elles font bien égout= 
1ées, mettez-les dans une calferole avec un peu 
de lard fondu. Quand elles font pañées , mouils 
_Îez-les d'un peu de bouillon, mettez y un bou= 
quet, & les laiflez mitonner à petit feu. # 
Mitonnez des croûres , moitié bouillon & moi- 
tié jus de veau , & laiffez attacher au fond du 
plat ; garniflez le plat d’une bordure de mo: 
rilles, & jettez deffus le jus où elles ont cuit à 
attendez un moment que les croûtes foient ins 
bibées de ce jus ; enfuite jettez fur les croûtes un 
coulis à la Reine. ( Voyez au mot Coulis , la mas 
aiére de le faire , } & fervez chandement. 1 
Potage de croûtes aux Morilles en maigre. 
Faites un petit ragoût de morilles, comme on 
Va dit, & les liez d’un coulis ; mitonnez des 
À .… ° ., de 
-croûtes de boüillon de poiffon ; laiffez-les atta= 
cher au fond du plat, mettez par-deflus un pes 
tit pain farci, jeitez-y votre ragoût de morilless 
& fervez chaudement. 1 
Tourte de Morilles. 100 
Faites un ragoût de morilles |, comme on fa 
dit ci-deflus ; dreffez la tourte de pâte feuilletées 
mettez votre ragoût dedans , couvrez d’une 
abaiffe de même pâte ; faites un cordon autour 
dorez-la d'un œuf battu, & la mettez cuirét 
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Ouand elle eft cuite , dreffez-la dans un plat & 
fervez chaudement. 


on 


MMORILLON. Efpece de raifin. On diftingue 
1 morilion hatif, le morillon meônier, le mo- 
fillon noir &le morillon blanc. Le morillon 
hatif & noir eft plus curieux que bon ; la peauen 
eft fort dure. Le morillon appellé meünier , 
parce qu'il a les feüilles blanches & farineufes , 
meurit enfuite ; il vaut mieux que le précédent. 
Le morillon noir eft le plus ordinaire ; 1l eft 
doux , fucré & très-bon à manger : c'eft celui 
avec lequel on fait le meilleur vin. 

À En Bourgogne on l'appelle Pineau,& à Orleans 


L Le) 22 Wd . 

Auvernas.[l ya encore le morillon blanc qui eft 
des meilleurs , tant à manger qu’à faire du vin; 
c’eft celui dont les vignobles font ordinairement 


plantés. Pour les qualités, voyez Raifin, 


MORTADELLE , Craflior fucanica. Gros 

favciffon qui vient de Boulogne. Les mortadelles 
font de fort haut goût : on y trouve les grains 
de poivre tout entiers ; quelques marchands les 
appellent mouftardelles. 
Pour les qualités & les propriétés des mor= 
tadelles , voyez les articles Saucifle & Sauciffon. 
. MOUDON, Efpece de boudin : voici la ma- 
Iniere d’en faire. Prenez une fraife de veau bien 
blanche , faites la dégorger dans de l’eau tiéde ; 
faites-la cuire enfuite dans une demi-braife , & 
‘quand elle eft cuite hachez-la ; mettez-la dans 
lune cafferole avec une pinte de fang decochon, 
el, épices , fines herbes, perfil, ciboules, une 
“échalote, une petite pointe d'ail, prenez enfuite 
lun gros boyau de bœuf bien nettoyé , & enton- 
Inez cela comme du boudin. Vous pouvez au 
benfaire de petits boudins dans des boyaux de 
cochon ; vous les faites cuire dans une demi- 
‘braife , & les fervez chauds, Vous aie faire 
| | Hhiv 
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griller les petits pour garnir les gros qui ne fes 
ront pas grillés. * ki 
Vous pouvez encore fervir deffous un ragoüt 
de pieds de mouton au brun qui foit d’un bon 
goût & bien dégraiflé , & fervir pour Entrée où 
Hors-d œuvres. ; ‘40 
MOULE, Mufculus. Petit poiffon de la grof= 
feur d’une feve enfermé dans une légére coquille 
où il fe nourrit d’un peu d’eau. Cette coquille 
eft bleué ou noire, un peu longue & compofée 
de deux piéces qui s’ouvrent & fe ferment au 
gré du poiflon. Il y a des moules de mer & dé 
riviere ; ceux de mer font meilleurs ; ceux de 
riviere fe digérent difficilement , à caufe d'u 
 fuc vifqueux , gluant & infipide dont il ef 
chargé. k | 
Les moules de mer font affez nourriffans & 
agréables au goût ; ils s’apprétent de plufieurs. 
manières. Ils font fort fains accommodés avec 
le beurre frais , le perfil , la ciboule & la cha® 
pelure de pain, On fait des potages de moules. 
qui font aufli fort fains, furtout pour les tempes 
ramens chauds & bilieux. Il en eft de même 
des tourtes. a. 


Ragoët de Moules en gras. É 
Nettoyez proprement les moules, mettez-lesk 
dans une caflerole & les faites ouvrir für un. 
fourneau. Quandelles font ouvertes » retirez-les, 
Ôtez-les de leurs coquilles , gardez-en l’eau s 
pañlez de petits champignons & quelques trufes 
coupées par tranches dans une cafferole avec un. 
peu de lard fondu & un bouquet, & affaifonnez. 
de poivre. Quand elles font pañlées | moüillez 
les d’un jus de veau & les laiffez mitonner à pe= 
tit feu ; dégraiffez-les bien & les liez d’un cou-. 
is de veau & de jambon. ( Voyez au mot jam- 
bon ; la maniere de le faire. ) Mertez-y alors les 
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moules avec un peu de leur eau; confervez-les 
fur des cendres chaudes fans les faire bouillir 5 
dreffez votre ragoût proprement dans un plat, 
& fervez chaudement pour Entremets, 

. Ce ragoût fert pour les Entrées aux moules, 


Ragoût de Moules en maigre. 


Après avoir tiré les moulés de leurs co- 
quilles, comme on vient de le dire, paflez 
quelques champignons dans une cafferole avec 
un peu de beurre, & y mettez les moules avec 
un bouquet ; faites leur faire fept ou huit tours 
fur le fourneau ; moüillez-les de leur eau & de 
boüillon de poiflon, moitié l’un , moitié l’auires 
mettez-y un peu de perfil haché & un peu dé 
poivre , & les liez d’un coulis ; dreflez votre ra- 

oût dans un plat , & fervez chaudement, ur 
Éntremets. 

Ceragoût de moules fert pour des Entrées de 
moules en maigre. 

Moules à la Provençale. 

. Lavez vos moules & les ratiflez ; après les 
avoir bien égouttées, mettez-les dans une caf- 
ferole pour les faire ouvrir; Ôôtez enfuite la 
moitié des coquilles ; mettez dans une cafferole 
un demi-verre d'huile , perfil, ciboules, chamn- 

igrons ; trufes , une demi- -gouffe d'ail, ‘le tout 
né très-fin ; pañlez les fur le feu & Les moüil- 
lez avec un verre de vin de Champagne, une 
cuillerée de boüillon & la moitié de pote des 
Moules ; faites cuire cette fauffe , quand elle eft 
prefque réduite , mettez-v les moules avec une 
cuillerée de coulis ; ; faites-leur faire quelques 
boüillons, preffez- y un jus de citron, ajoutez 
un peu de gros poivre & de mufcade rapée , &, 
à courte faufle. 
| Potage aux Moules. 

. Nettoyez bien vos moules, & les lavez dans 


y 
quatre Ou cing eaux;mettez-les enfuite dans une 
marmite avec de l’eau qui vous fervira pour le 
bouillon, en cas que vous n’ayez pas de boüi if 
lon de poiffon. Mettez avec vos moules un peu” 
de perfil, de bon beurre, un oignon piqué de” 
clous de girofle ,; & les faites ainfi blanchire” 
Quand la coquille s’ouvre , elles font affez” 
blanchies, 4 
Paflez le boüillon dans une marmite à parts" 
ôtez-les moules de leurs coquilies ,; & n’en lai£s 
fez que pour garnir votre potage. Mettez les” 
autres dans une petite marmite ou cafferole. 
part, tien que la chair feu'ement ; mettez-ÿ 


x 
| 
| 


auffiides champignons Coupés par morceaux 
des trufes en tranches, quelques laitances de 
carpes , un cul d’artichaut entier, & trois a 
quatre autres coupés en quatre ; ce cul d'af 
tichaut entier vous fervira pour mettre au mis 
lieu du potage , ff vous n’y mettez pas un pain 
farci de hachis de carpe ; pañlez tout ce rasoëts 
avec de bon beurre & un peu de farine dans la. 
caferole. Quand il eft paflé , mouillez-led 
boüillon des moules, & faites cuire un peus 
mettez-y un bouquet de fines herbes , une tran: 
che ou deux de citron , le tout cuit douce" 
ment & bien affaifonné. 4 
Faites mitonner votre potage de croûtes de 
pain du même boiïllon des moules , qu'il ne 
foit pastrop gras. Quand il eft mitonné , gar= 
niflez-le des moules qui font dans la ee. 
& fi vous avez un peu farci, vous en laifle 
aufli pour mettre au tour. ‘à 
Le tout mitonné & le ragoût par-deffus , ayi 
un coulis blanc compofé d'amandes, mie 
pain, fix ou huit jaunes d'œufs , le tout paf 
par l’étamine avec un peu du bouillon de y 
moules ; en fervant arrofez votre potage ayées 
ceblanc, & fervez chaudement. Pa: 


à 
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“ Potage aux Moules d’une autre maniere. 
2 Vos moules bien nettoyées & bien lavées , met- 
tez-les dansune cafferole fur un fourneau ; quand 
elles commencent às’ouvrir: retirez-les, Ôtez-les 
de leurs coquilles ; gardez les plus belles dans 
une de leurs coquilles feulement pour garnir le 
potage ; paflez les autres dans une cafferole avec 
un peu de beurre frais , des champignons, quel- 
ques trufes coupées par tranches, une demi- 
douzaine de culs d’artichaux ; motüillez de 
bouillon de poiflon , & faites mitonner à petit 
feu. 
2 Faites un coulis avec une poignée d'amandes 
douces , une poignée de moules que vous gar- 
dez avant de les pañler en ragoût, & quatre 
jaunes d'œufs; pilez bien le tout enfemble dans 
Un mortier , mettez deux ou trois cuillerées à 
pot de boüillon de poiffon dans une cafferole 
avec un peu de mie de pain, un peu de perfil , 
une ciboule entiere , quelques champignons ha- 
chés ; faites mitonner à petit feu,délayez-y votre 
‘coulis qui eft pilé ; prenez garde qu’il ne boüille; 
paflez-le dans une étamine, & le vuidez dans la 
caferole où eft le ragoût de moules ; mettez-le 
fur des cendres chaudes pour le tenir chaude- 
ment. Faites mitonner des croûtes de boiillon 
“de poifon, metrez au milieu de votre potage 
fun pain farci d'un hachis de carpes, ou bien d'un 
‘agoût de moules.(Voyez au mot Carpe,l'article 
Hachis de Carpes,Ou bien ci-deffus l’article Ragoe 
“de Moules. ) Garniflez le bord duplat de votre 
otage des moules qui font dans leurs coquilles 
“Que vous avez gardées ; mettez les fix petits 
culs d’artichaux autour de votre pain ; vuidez 
“votre coulis fur le potage , & fervez chaude- 
‘ment. | 
d'. Tourte de Moules. 
” Epluchez bien vos moules & les lavez dans 
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plufeurs eaux ; mettez-les enfuite dans une caf=: 
ferole fur un fourneau , & les remuez de terms 
en tems afin qu'elles s'ouvrent. Quand elles 
font ouvertes ; Ôtez-les de deflus le feu , tireze, 
les de leurs coquilles & les mettez fur un plat. b 

Pafez quelques chamyignons, trufes & mouf 
ferons dans une cafferole avec un morceau de 
beurre , fel, poivre & un bouquet; mettez-y. 
enfuite les moules, mouüillez-les d’un peu de’ 
boüillon de poiflon & d’un peu de leur eau 
Quand fe ragoût eit cuit, achevez de le lief 
d'un coulis de moules ; fi la fauffe du ra 
goût étoit longue , tirez-en dans une cafferole, 
& mettez refroidir le ragoût, , 

Faites une abaïfle de leuilletage & en foncez 
une tourtiere. (Voyez au mot Pére, la ma 
niere de la faire.) Mettez votre ragoût dans 
cette abaïifle ; couvrez la tourte d’une abaitle 
de même pâte, faites une bordure autour , frot= 
tez-la d’un œuf battu, & la meitez cuire aw 
four ou fous un couvercle. Prenez garde que 1 
croûte ne cuife trop ; dreffez votre tourte dan& 
un plat, découvrez-la , faites chauffer le coulis 
que vous avez tiré du ragoüt, mettez-le dedans; 
recouvrez-la & fervez chaudement. | 

Nous ne dirons rien ici far les qualités & 
les propriétés des moules diféremment appré= 
ttes : confultez ce qui en a été dit au commen 
cement de cet article, 44 


MOUSSERON , Parvus boletus. Efpece de 
champignon blanc qui vient au mois de Mai 
auprès de la mouffe. Pour connoître les qua: 
lités & les propriétés des moufferons ; voyez 
ce qu'on à dit des champignons & des mo 
rilles, | | | | 

Les moufferons entrent comme les champi- 


gnons dans plufieurs ragoûts , & leur donnent un 
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grand relief. On en fait aufli des plats parti- 
culiers, 
‘4 Moufferons en ragoûr. 
+ Nettoyez , lavez & égoutrez vos moufleronss 
pañez-les enfuite dans une caflerole avec un 
‘% de lard fondu , un bouquet de fines herbes, 
el & poivre ; moiiilez de jus de veau & les 
Aafez mitonner à petit feu ; dégraiflez-les ; 
Miez-les d'un coulis de veau & de jambon, & 
“ervez chauderaent votre ragoût pour Entre 
“mets. ( Voyez au mot jambon , la manière de 
fire le coulis de veau & de jambon.) 
M: _ Croätes aux Mouferons. 
…. Après avoir fait votre ragoût , comme off 
vient de le dire, mettez une croûte bien cha- 
“pelée & bien féche au fond d’un plat, jettez 
votre ragoût deffus, & fervez chaudement aufli 
“pour Entremets. 
Mouflerons en ragoñt à la crème. 
… Vos mouierons bien lavés & bien nettoyés |. 
“pañez-les dans une cafferole avec un peu de 
Hard fondu , un bouquet & un peu de perfl ha- 
«ché; poudrez-les de tant foit peu de farine , 
“imoüillez d’un peu de boïüillon, affaifonnez de 
< & de poivre , & laïffez mitonner ; ajoutez= 
(y deux cuillerées ‘de coulis blanc; liez ce ra- 
oi avec deux jaunes d'œuf & de la crême , 
L 


De) 
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{ervez chaudement pour Entremets, 

à Mouffèrons à la Provençale. 
… Prenez des moufferons ce qu'il en faut pour 
faire un plat. Quand ils font lavés & épluchés’, 
mertez-les dans une caflerole avec un. demi< 
“verre d'huile, un verre de vin de Champagne 
“un bouquet de perfil , ciboules, deux çcueil- 
| Aeréès e rédu@ion, une cuillerée de coulis, 
une tranche de jambon , fel & gros poivre ; 
faites cuire le fout enfemble. Quand votre : 
Fagor eft cuit, dégraifflez-le ; Ôtez la tranche 
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de jambon & le bougnet ; coupez de Ja mie de 
pain en petites piéces, que vous pañlez ave 
de lhuile, & que vous mettez égoutter fur 
un linge, Un moment avant de fervir met: 
tez-les dans le ragoût; preffez-y un jus de citron, 
& fervez chaudement, pour Entremets, À 

Ragoñr de moufferons à la créme en maigre. 

Il fe fait de ja même maniere que le ragoût 
de morilles à la crêéme en maigre. ( Voyez cet 
article au mot Morille, » À 
; Tourte de Moufferons. . ‘4 

Faites un ragoût de mouflerons , comme of 
l’a dit ; foncez une tourtiere d’une abaife de 
pâte feuilletée. (Voyez au mot Pire, la ma= 
niére de le faire.) Mettez-y votre ragoût $ 
couvrez d'une autre abaifle de même pâtes 
faites un cordon autour ; dorez-la d’un œuf 


battu, & la mettez cuire : quand elle eft cuite 
{ervez chaudement. | 


— 
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Pain aux moufferons. ; 
Prenez un pain bien rond, & qui ne foit des 


J 


ouvert;faites une ouverture par-deflous,& garde 
le morceau ; Ôtez par-là toute la mie ; remplif 
{ez enfuite le pain d’un hachis de perdrix, ou 
autres ; bouchez-le avec le même morceau # 
ficelez-le , de peur qu’il ne rombe ; faites-le, 
tremper dans du lait, & enfüite frire dans dw 
fain-doux ; qu'il prenne belle couleur, 4 
Prenez une poignée de mouflerons ; mettez= 
les mitonner dans une caflerole , avec de l’ef 
fence de jambon, Quandils font cuits, liez-les! 
d’un coulis de veau & de jambon ; mettez votre 
pain mitonner un moment dans le ragoët. Dref=. 
fe7-le enfuite dans un plat , après en avoir Ôté 14! 
ficelle ; jettez le ragoût par-deflus & fervez 
chaudement pour Entremets. TNT | | 
F1 Aatres croûtes aux.moullerons. 


Pour faire des croûtes aux moufferons » pre 


fi 
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Z un pain. chapelé , Coupez-en les croûtes 
Ë la grandeur d’un écu ; mettez-les tremper 
ns du lait ; faites-les frire enfuite > qu ’elles 
“prennent belle couleur ; laifez-les égoutter ÿ 
“arrangez-les dans un plat ; jettez le ragoût par- 


def & fervez chaudement aufli pour Entre« 


‘mets. 
ï pure de croûtes aux moufferons en gras. 


 Paffez des moufferons dans une caflerole avec 
À peu de lard fondu ; moütilez-les de jus de 
“veau, & les laiflez mitonner. Quand ils font 
cuis dégraiffez-les , & les liez d'un coulis de 
he roux. ({ Voyez au mot perdrix , la 
maniere de faire ce coulis. ) 
 Mitonnez des croûtes, moitié jus de veau 
& moitié boüillon,& les Jaiffez attacher au fonds 
Mmettez-y votre ragoût & le coulis clair par-det= 
Mius : qu'il y en ait aflez pour moüiller les 
“croûtes ; & fervez chaudement. 


Res de croûtes aux moufferons , en maigre. 


+ Faites un petit ragoût de mouferons en 
à maigre » que vous lierez d’un coulis ; miton- 
É- des croûtes dans du bouillon de poiffon ; 

laifez-les attacher au fond du plat ; mettez 
| au milieu un petit pain farci de hachis de carpes 
ou autre ; jettez le ragoût par: deffus & fervez 
- chaudement. 

On fait aufli de la poudre de moufferons , 
! très-bonne pour réhauffer les ragoûts , au défaut 
« de moufferons. Pour cela, prenez une demi- 
Le livre de champignons , autant de morilies » 
» pareille quantité de trufes, & une livre de 
'moufferons ; épluchez bien le tout, & le faites 
« fécher au foleil ou dans le four;quand Le pain eft 
“ tiré. Pilez le tour enfemble dansun mortier & le 
_ pallez enfuite au tamis, Enfermez cette poudre 


L 


fé MOu! mou Æ 
dans une boëte, pour vous en fervir au béfoi. 
dans les ragoûts. 4 


On peut faire cette poudre avec des mouf= 
férons tous feuls. 8 


MOUT, Muflum , vin doux qui n’a pas” 
€ncore boüilli. Voyez l’article Fin. { 
On employe le mout pour faire du cotignacs { 
Voyez Particle Corienac. | 
* On prend aufi du mout pour faire du vin 
doux. Voyez l'article vin doux , au mot 
Vin. si 
MOUTARDE , Snap. Sa filique eft pleine jh 
de graines fort âcres , rondelettes , chandes , ‘4 
& piquantes au goût, & fe termine en cornes »" 
fougueufes pleines de ces femences. -fl 
On fait avec la graine de moutardeune faufe« 
appellée fauffe à la moutarde : quieft fort faine« 
qui provoque lappétit , qui fortifie & aide la! 
digeftion. | "tA | 
Cette faufle fe fait avec la graine demouta-de # 
broyée, & du vinaigre ; en Italie on fe {ert de 
vin , d'où vient le nom de moutarde par con« 
tration , Muflum ardens. | 
La moutarde ordinaire eft une pâte liquide,îcre " 
& piquante, compofée de graines de moutarde & 
de vinaigre, Ce mélange fait unaffaifonnement M 
fort propre pour exciter l'appétit , & pour diffi- ÿ 
per les humidités fuperfluës. [1 convient à ceux 
dont l'eflomac & les inteftins font embarraflés , 
de vifcofités , à ceux qui ont lè cerveau trop 
chargé , À ceux qui font füjets aux fluxions & M 
aux Catharrées : mais pour les perfonnes d'un.” 
tempérament chaud , {ec & bilieux, élies n’en 
doivent attendre que de mauvais effets, comme . 
il eft aifé d'en juger par la qualité dufel | 
que contient la graine de moutarde , qui M 
eft fi âcre , qu'un peu de moutarde appliquée 4 
; | fur 
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lur quelques parties du corps y excite des‘veflies 


On ne prétend point parler ici de la mou- 
arde que l’on prépare avec le vin doux, ou 
dans laquelle on mêle le vineuit, & le fucre: 
On lädoucit par-là'; mais on la dépouille‘en 
méme tems de fa principale vertu, & onla 
rend très-bilieufe. Ainfi la moutarde de Dijon, 
uoique Îa plus agréable au goût, doit être 
gardée comme la moindre de toutes , par ce 
€ le mout qu’on y employe, embarraffe par 
&s parties fulfureufe , les fels de la femence de 
houtarde. | 
…_ MOUTARDIER , Aurabulum in quo finapi 
@flervatur ,uftenfile de table, petit vale d'argent, 
fayence , ou autre matiere dans lequel on fert 
de fa moutarde, À 
» MOUTON , Yeruex, Quand Pagneau eft, 
ryenu à.une certaine grandeur , on le châtre 
& on l’appelié alors Mouton. Sion ne le châtroit 
point; on le nommeroïit Belier, | 
, On doit choifir la chair & les autres parties 
Pun mouton ,. qui foit jeune ,. médiocrement 
ras , tendre , qui ait été nourri.de bons alimens 
& élévé dans un air pur & fec. Les plus eflimés 
ont ceux qui viennent de Normandie, com- 
unément appellés moutons de Prés-falés ; 
des Ardennes, du. Berry .& de Beauvais, | 
Le mouton nourrit. beaucoup & fournit an 
bon eliment, &..1il fe digére facilement, K 
Contient en toutes fes parries beaucoup d'huile 
& de fel volatil. Il convient en tous tems & à 
toutes fortes d'Âges & de temptramens. 
… Comme la chair du mouton ef tendre ; 
“tempéréé , Chargée de beaucoup de parties hui- 
Tome IL, | Li 
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leufes , balfamiques , & de beaucoup de fels 
volatils, elle eft très-propreé à produire les 
bons effets que nous lui avons attribués, Ÿ 

Toutes les parties du mouton s’apprètent de 
differentes manieres. | L 
Hachis de mouton. 4 
Faites cuire un Gigot à la broche; quand 
eft froid , prenez-en le meilleur, & le hache 
bien. Faites fuer & attacher une tranche de 
jambon; moüillez de coulis, & d’un peu de 
boüillon ; & faites cuire une demi-heure. Tirez 
enfuite-la tranche de jambon , & y mettez voti 
viande hachée ; faites-la chauffer feulement 
fans bouillir ; aflaifonnez-la de bon goût 
dreffez votre hachis fur un plat , & meti 
deflus des œufs frais pochés à l’eau ; & gar 
fez de croûtons frits autour. FAURE 
Vous pouvez auf le fervir fans œufs & 
€roûtonse | 


“4 
: 
K 

Haricot de mouton. ‘4 


Coupezun carré en côtelettes épaifles ; faite! 
les cuire dans une bonne braïfe avec du boù 
lon , des bardes de lard ,- un bouquet , quel 
ques navets, {el , & poivre. Tournez des navet 
en amandes; faites-les frire dans du fain-doux 
ne les faites point trop colorer ; mettez- 
égoutter, & les faites cuire dans du bouillon 
Quand ils font cuits, égouttez le bouillon. 
mouillez-les de coulis , faites faire quelqu 
boüillons au ragoëût ; tirez les côtelettes. 
leur braife , égouttez-les de leur graifle ; dr 
ez-les dans un plat, le ragoët de navets pa 
deflus, & fervez chaudement. | 


Pain de mouton aux cardes. À 

Prenez une éclanche mortifiée ; levez-la pa | 
filets, ôtez-en les filandres & tout ce qui eft durs 
Pallez des fileis dans une cafferole ,avec | 
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verfil , ciboules, champignons & ris de veaus 
iachez bien le tout enfemble ; prenez auñi de 
là tétine de veau , graiffe de bœuf & lard 
blanchi 3 faites de tout cela une farce, avec 
éinq ou fix jaunes d’œufs pour. liaifon. Pilez le 
tout, & l’affaifonnez légérement. | 

" Prenez aufli des tranches de bœuf, un peu 
plus grandes que la main, bien applaties ; 
mettez {ur chacune un peu de farce. Repliez 
ja tranche pour envelopper la farce , & lui 
donnez la forme d'un petit pain ; ayez autant 
de tranches que vous voulez faire de petits 
pains. Uniflez-les avecla main trempée dans” 
de l'œuf battu 3 foncez une cafferole de tranches 
de bœuf, bardes de lard , bon affaifonnement, 
& faites cuire à la braife. Quand vos pains font 
Guits ; épouttez-les bien de leur graifle , & les 
férvez avee un ragoût de cardes. ( Voyez au 
mot Curde, la maniére de faire ce ragoüt. ) 

… Quant aux apprêts des différentes parties du 
mouton , on les trouverra fous les nors 
particuliers. FH 
"4 Collet de Mouton de plufieurs façons 


À Collet de Mouton à l’Angloife , voyez 
Collet. 

Collet de Mouton aux navets , voyez Collet 
… Collet de Mouton à la fauffe hachée , voyez 


Colles. 
+“ Carré de Mouton de plufieurs façons. 

_ Carré de Mouton à la chicorée; voyez 
arré, 

+ Carré de Môuton àla Chirac, voyez Carrée 
“ Carré de Mouton à l’angloife aux lentilless 
Voyez Carré. 

à  Cételettes de Mouton de plufieurs façons. 

… Côtelettes de Mouton aux concombres, voyez 
» Cérelertes, - hd 
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Côtelettes de Mouton au jambon, voyez 
Cérelettes, ga FENTE 
Côtelettes de Mouton aux oignons en Cre 
pine , voyez Cérelerre. | 
Côtelette de Mouton à la purée de navets 
. Voyez Côreletres. 3 
Côtelette de Moutonen Robe de Chambre 
Yoyez Cütelertes. 4 
Côtelettes de mouton au Bañlic, Voyez 
 Corelertes. 
Filets de Mouton de plufieurs façonsr. 
Filets de Mouton aux concombres farcies à 
voyez Filets. k 
Filets de Mouton mincés aux Concombres 
voyez Filets. | 
Filets de Mouton en Brefoille , voye 
Filets. | ù 
Filets de Mouton en Paupiettes | voye 
Filets. 
Filets de Mouton en Profiterolle , voye 
Files, | 
” Terrine de filets de mouton aux concombres 
voyez Flers. : 14 
= Terrine de Filets de Mouton à la braife, avec” 
une faufle hachée, voyez Filers. k 
mu 1 Noëx de Mouton. 4 
Noix de Mouton de plufeurs Façons , voyez 
Non NN À 
Noix de Mouton glacées aux laituës , voyez 
Merci} Nr” 
Gigot de Mouton de plufieurs façons. 4 
Gigot de Mouton à l’Angloite , voyez Gigots 


? 
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Gigot de Mouton aux Choux-Fleurs glacées 
de Parmefan , voyez Gigot. \] 


Gigot de Mouton à la perfllade , voyez! 
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Gigot de Mouton aux Cornichons , voyez 

Igor. 

# on de Mouton à l’eau de plufeurs façons , 
Norez Gigor, 

… Gigot de Mouton dans fon jus , voyez Girors 
… Gigot de Mouton aux racines & aux choux, 
voyez Gigor. 

Gigot deMouton aux légumes glacées, voyez 
Der 
Gigot de Mouton de cent feuilles, voyez 
Gigot à 

Gigot de Mouton piqué de trufes à la broche , s 
voyez Giget. 

» Gigot Panaché, voyez Gigor. 
Gigot à à la Périgord , voyez Gigot. 
Gigot à l'Italienne, voyez Gigot. 
Gigot à la Régence , voyez Gigot, 
‘à Gigot à à la Royale , voyez Gigor. 
Gigot à la Provençale, voyez Gigot, 
. Gigot àla Mailli, voyez Gigor. 
Gigot à la Sultane , voyez , Gigor, 
ÿ Gigot à à la Fieur, voyez Gigor. 
D Eclanche de bou de plufieurs façons. À 
F Eclanche de Mouton farcie, voyez Eclanche. 

Fclanche de Mouton à la Royale, voyez 
lucie 

- De plufieurs façons tbid, 

Eclanche de Mouton à la chicorée , voyez 
je 

Ecianche de Mouton aux concombres ; tbid, 

| Eclanche de Mouton piquée à la Dauphine, 
voyez Éclanche. 

 Eclanche de Mouton roulée , voyez Eclanche, 

Épaule de Mouton de plufieurs facons. 
 Epaule de Mouton en Grenadin , voyez 
Epaule. 

Epaule de Moutonen filetscouverts , ven 

Epaule. 
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Epaule de Mouton à la CbAHEes voyez 
Epaule. n 
Epaule de Mouton à l'eau , voyez Epaule. 
Epaule de Mouton en pain avec une effence ; 
voyez Epaule, L 
Epaule de Mouton à la Roufie , voyez. 
Epaule. 
Epaule de Mouton en Ballon , voyez 
Epaule. 
Epaule de Mouton en Croutade , voyez 
Epaule. : 14 
Queuë de Mouton de plufieurs façons. 
Queue de Mouton au parmefan, y 
Queuë. ‘4 
Queuës de Mouton au ris, voyez QuenË, ÿ 
Queues de Mouton frites, voyez Queuë. | 
Queues de Mouton à la fainte Menehould 
voyez Queuë. | 
Queues de Mouton à l'ofeille > VOyEz Queue 
Terrine de Queue de Mouton aux Marons! | 
voyez Quenké. N 
Terrine de Queues de Mouton au ti 
voyez Queue. 
Terrine de Queuës des Mouton & de petit hd 
aux choux, voyez Queuë. 
Terrine de Queues de Mouton aux concom: 
bres , voyez Queue. 
Langues de Mouton de plufi teurs façons, 
Langues de Mouton à la Gafconne, voyez 
Langue. >: 
Langues de Mouton à {a poële ; voye 
Langue. 4% 
Langues de mouton en papillottes , voye 
Largue. S 
Langues de Mouton en ragoût ; voyez 
Langue. 4 


Langues de Mouton à la Cuifiniére, voyeæ 
Langue 
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| ï Yangues de Mouton en hatelettes, voyez 
Langue. x 
+ Tourte de Langues de Mouton , voyez 
Langue. 
Pieds de Mouton de plufieurs façons, 

+ Pieds de Mouton farcis, voyez Féed. 

… Pieds de Mouton farcis au baflic ; voyez . 
Pied. | 
… Pieds de Mouton farcis aux concombres , 
Voyez Pied. L 
… pieds de Mouton à la ravigotte , voyez 
Pied. 
Pieds de Mouton à la Sauffe-Robert, yoyez 
Pied. 
“ Roulades de Mouton en hatelettes, voyez 
Roulade. 
… Roulade de Mouton aux échalotes, voyez 
Roulade. 
@ 


PA 
4 


Quartier de Mouton en chevrueil, voyez 
Quartier. 
… Ros de biff de Mouton, voyez Ros de Biffe 
= Rognons de Mouton, voyez Rognons. 
 Rognons de Mouton à l'échalote, voyez 
Rognon. 
+ MURE, Morum,fruit oblong & compofé d’un 
Brand nombre de graïns difpolés circulairement, 
& remplis d’unfuc de couleur rouge. 
… Les mûres rafraîchiflent ; appaifent la foif 
& excitent l'appétit ; maisjelles chargent l’efto. 
mac , quand on les mangent après le repas. 
A Il y a deux fortes de mûres ; fçavoir de blan= 
Ches & de noires. On ne fe fert point des blan- 
Ches parmi les alimens. Pour les noireselles font 
très en ufage. : 
On doit les choïfir groffes ; bien nourries , très= 
mures, cueillies avant le lever du foleil, d’un goût 
doux & agréable, & qui n'aient point été ga 
tées par les approches de quelques petits animaux, 
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de la poitrine , elles ôtent la foif, elles donnent. 


pour quatre livres. de fruit. Mettez vos mûre 


deux heures ; remetrez-les enfuite fur le fe 
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Elles font propres pour adoucir ir es 


de l'appétit , & elles excitenr Le cracher. | 


Elles font aufi venteufes , & on ne doit 
point en ufer quand on eft fujet à la colique. 
Elles contiennent bezucoup d’huile de phlegmes, | 
& de fel effentiel. ii 

Elles font convenables dans les srandes cha 
leurs , aux jeunes gens bilieux & fanguins. M 

Les mûres {ont remplies d'un fuc doux k 4 
teignant une couleur dé fang. Ce fuc eft pec=. 
toral & humetant, & il appaife les évacua 
tions immodérées,caufées par des humeurs Âcre 
par ce qu'il contient beaucoup de parties hui* 
sufes, embarraffantes,& propres à produire ces, 
bons efiets. ‘1% 


; Méres: confites. à 
Prenez de belles mûres un peu vertes: ôte 

les queuës , & les faites confire comme le 

cerifes. Voyez cet article au mot Cerifes. 


Autre façon. | e 
Faites cuire du fucre à petit perlé, trois livres 


dedans ; faites-leur prendreun petit boüillot 
Couvert, en remuant doucement le poëlons 
Cela fait , titez vos mures de deffus le feu 
écumez-les bien ; laiffer-les repoñer enviroi 
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pou* faire prendre au fyrop une cuiffon aw 
grand liffé, 
( Syrop de mûres. y 
Prenez des mûres qui féient encore TOUDES 
preflez-les; faites-les boüillir | & en tirez. le 
jus. Prenez une chopine de ce jus , paffez-le a 
ja chauffé pour le clarifier. Faites cuire à fouf= 


fé une livre de fucre fur deux livres de JUS 


Sucre en foit cuit au grand perlé. Quand 
| {yrop 


, A7 
faites bouillir letout énfembe jufqu’à ce que A 


frop eft froid, fervez-le dans des phioles. 
- MUSC, liqueur d’un genre particulier qui fe 
#rouve dans une veflie ou capfule, fitué près 
des aines, dans le ventre de l'animal qui le 
porte. Le mufc fortifie le cœur & rétablit les 
forces abattues , & rarefie les humeurs grof- 
ficres. Le fréquent ufage du mufc eft capable 
d'enflammer le fang & les liqueurs, 

… Cette fubflance fulfureufe , chargée d’un 
fel âcre , volatil , eft très-capable de mettre en 
mouvement celui de la bile, & par conféquent 
de caufer beaucoup de défordre dans les corps 
Où cette humeur domine. 

MUSCADE , Nux mofchata. C'eft le fruit 
d'un arbre qui croît particulierement à Banda ; 
Ifle des Indes orfentales. Il eft de la groffeur & 
de la figure d’une petite pêche , dont l'envelope 
extérieure eft molle & pleine de fac comme 
celle de la noix ; c’eft fous cette envelope qu’eft 
le macis fortement attaché à la coque dure & 
igneufe qui contient le fruit que nous appel- 
lons mufcade. Ce fruit eft oYale, brun, tant 
it peu ridé à l'extérieur , raboteux > blan- 
châtre , parfemé de veines rouges , d’une odeur 
X d'un goût aromatique très-agréable, 

La meilleure mufcade eft ferme, pefante , & 
end une fubflance oléagineufe , lorfqu’on la 
Jerce avec une épingle ou avec une aipuille. 

Les mufcades font tant foit peu af ringen= 
es, fomachiques , céphaliques ; elles aident la 
oétion , corrigent l’haleine, {oulagent dans la 
léfaillance & la palpitation de cœur. Leurs ver- 
us aromatiques qui confiftent en un efprit éthéré 
énétrent & fortifient les parties nobles. 

Ce fruit, dit M. Andry, eft le plus tempéré 
le tous les aromates , & un des plus floma- 
hiques. Elle convient particulierement avec 


à poiflon étant: rapée par-deffus, .& elle es 
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corrige fingulierement {a crudité. Elle eft bonri@, 
contre les débilités d’eflomac & coatre les diar=M 
rhées ; elle réjouit le cerveau, elle arrête le), 
vomiflement , elle corrige la mauvaife haleines} 
& elle eft d'un grand fecours contre les dés 
faillances & les palpitations 3 elle échaufte, 
‘quand on en ufe avec excès. ù 
* On confitles muicades dans les lieux où elles 
viennent , comme nous confifons ici les noix. 
Elles font d’un grand ufage pour ceux qui vont 
fur mer ; on en envoie pat tout le monde, elles 
font fort ftomacales. On doit choifir les plus. 
groffes & les plus nouvelles. s 
| MUSCAT. Raifin excellent qu’on cultivés 
danses jardins & dans les vignes :ily en à de 
lufieurs fortes. +0 

: MUSCAT BLANC DE FRONTIGNANES 
‘la la grape longue , grofle & preffée de grains, 
il eft excellent à manger & à faire des confituress 
de bon vin dans les pays chauds, & à mettre 
au four & au foleil. 4% 
 MUSCAT BLANC DE PIEMONT. Ia 
la grape plus longue, le grain moins ferré & 
“plus onâtueux que le précédent. n 
MUSCAT DE RIVESALTES. Il a le graim 
plus petit, fon fuc eft doux , agréable & des 
plus mufqués ; il eft fujet à couler : il eft ainfi 
appellé du Bourg de Rivefaltes dans le Roufs 
- filon. À. 
“MUSCAT ROUGE. Ha le grain plus ferme 
que le précédent ; il lui faut beaucoup de {07 
leil pour murir. | re 

© MUSCAT NOIR. Il eft plus gros que Îe 
précédent , fes grains font ferrés, fon goûté 
e% moins relevé ; il eft cependant fort eftimés 
parce qu'il charge beaucoup, & qu'il eft moins 


batif. À lus 
MUSCAT VIOLET. I eft d'un noir pas 
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Élair, & a la couleur violette ; {es grapes font 
fort longues & parsies de grains qui font gros, 
rès-mufqués & des meilleurs. Ne 
MUSCAT DE MALVOISIE , autrement la 
Malvoifie mufquée, C’eft un très-bon raifin & 
bien mufqué, I1 ef fort commun à Thurin, & 
Veft pas fi bon dans les climats plus tempérés. 
MUSCAT LONG , autrement dit Pafe 
Mufqué d'Italie. Il eft fort gros & très-muf- 
lé, excellent en confitures & à manger crud 3 
La les grapes grofles & longues , il eftrare & 
curieux. | 

MUSCAT LONG. Il eft violet s c'eftun 
aifin fort rare. . ; 

« MUSCAT DE JESU. Le grain en eft 
ros & rond , des plus mufqués & des plus 
ares. | 
"Pour Les propriétés & les qualités du mufcatz 
Oyez au mot Rafin, 
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DOVE Napus ; Rapa. Cette racine eff 
MN connuë : de tout le monde. Il y en a de 
ux c/peces; l'une mâle & l’autre femelle , qui 
Hrent peu l’une de l’autre, Ceux de lPefpece 
âle font ordinairement plus ronds , plus larges 
ie longs. Ceux de l’efpece femelle font ob 
ngs & fort eflimés, Les meilleurs font ceux 
li font tendres , d’un bon goût & qui font 
enus dans un terrein gras & humide, 

Les navets fe digérent un peu difficilement ; 
nt venteux , & caufent quelquefois des obf. 
uétions , parce que léur fubftance étant COM 
de \& ferrée , ils féjournent long-tems dans 
flomac avant d'y être difous : ils y fer- 
éntent & S'arrétent aifément dans les paffages 
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étroits où font les petits Canaux ; ils font noûré | 
tifans & amoiliffans à caufe de leur fuc hu 
leux balfamique , propre à corriger les fels, 
aigres des humeurs, & à réparer les pertes des 
parties folides. | “ 

Ils conviennent, dit M. Lemery, dans tous 
les tes , aux jeunes perfonnes d’une coma} 
plexion bilieufe , & à celles dont les humeurs! 
font âcres & tenuës, pourvû pourtant qu'elles" 
aient l’eftomac bon. | 

Le navet, dit M. Andry , abonde l'en uni! 
{el acide, qui tient le milieu entre le fixe & le 
volatil, & qui eft affez doux. Cette racine n’a, 
rien de mal-fain , pourvû qu'on n'en mange que 
médiocrement, fans quoi elle caufe des coliques.! 
‘ Les meilleurs navets pour l’ufage des tables” 
font ceuxde Vaugirard & de la plaine faint Denis! 
On les manse apprêtés de différentes ma 
mieres. Quelques-uns les aiment frits ; mais ile 
font plus fains fimplement boüillis dans l'eau g 
&accommodés avec du beurrebien frais. Ils font, 
encore affez fains en potage , tant en gras qu’en 
maigre. Cependant de quelque maniere qu’on 
les apprète, ils ne laïiffent pas d’être forts fl& 
tueux. C'eft le vice général des raves , parmi 
lefquelles on fçait que le navet doit.être coms 
pris. | c Le 


 Ragoñs de navers, D, 

Coupez-les propremient ; faites-leur faire un 
boüillon dans de l’eau; mettez-les après cuire! 
avec du boüillon & du coulis & un bouquet de 
fines herbes. Quand ils font cuits & affaifonnés 
de bon gofit , dégraiffez le ragoët, : 1: 204 % 
” Ce ragoût fe fert avec de la viande cuite àlæ 
braife. Si on veut une façon plus fimpleh; 
quand la viande eft à moitié cuite, on y mét 
les navets pour faire cuire le tout enfembles 
on afaifonne & l'on dégraiffe le ragoûte  "n 
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" Prenez des navéts & les ratifez , coupez-les 
En dés ou en long ; farinez-les un peu, & les 
faites frire dans du fain-doux. Quand ils font 
frits& de belle couleur, égouttez-les ; mettez-les 
‘dans une petite marmite; moüillez-les de bon 
bouillon ; & faites cuire. Mittonnez vos croû- 
tes dans du boüilfon. Le potage érant mitonné; 
.garniflez-le de vos navets ; jettez le jus de navets 
par-deflus , avec un jus dé veau, & fervez 
Chaudement. 

= Si vous voulez fervir le potage de navets 
lié ; liez leur boüillon d’un coulis clair de veau 
& de jambon. Voyez au mot jambon, la 
maniere de faire ce coulis. 
Potage aux navets en maigre. 

Apprètez vos navets comme on vient de Îe 
“dire ; faites-les frire dans du beurre affiné , après 
les avoir farinés. Quand ils ont belle couleur 
tirez-les & les mettez égoutter. Faites-les cuire 
enfuite dans du boüillon de poifon. Mittonnez 
"des croûtes de boüillon de poiffon. Arrangez 
vos navets fur le potage; jettez leur bouillon 
par-deflus & fervez chaudement, . 

On fait des potages de canards & de macreufes 

aux navets. ( Voyez au mot canard, & macreufe 
a maniere de les faire. 
” Jlef inutile de dire ici la maniere d’appréter 
Mes navets avec une faufle blanche. Rien n’eft 
“plus ordinaire, Quelques-uns y mêlent un peu de 
-mourarde. 

NEFLE , Mefpilum , fruit que produit le 
Néflier, & qu'on cueille avant qu'il foit mur 
pour le faire murir fur la paille. Les néfles font 
-rafraîchiflantes , deflicatives & aftringentes, d’un 
goût âcre, furtout quand elles ne font pas mures, 
files font moins aftringentes , moins nuifbles 
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à l’eftomac & plus aifées à digérer quand elles 
ont atteint leur maturité. ë 
. On doit les choifir profes , bien mures ; 
d'une bonne chair, tendres & mocleufes,-d’nf 
goût doux & apréable, pk 
Elles arrêtent le cours de ventre, elles fortis 
ent l'eflomac , & appaifent les vomifflémens. 
Les néfles prifes avec excès ne fe digérent pas 
facilement , elles accablenr l'eftomac, & em 
péchent la coëtion des alimens. de 
Elles contiennent beaucoup d’huile , de fel 
acide terréftre , & de phlegme, Elles convief= 
nent en hiver aux jeunes gens d’un tempéraæ 
ment bilieux & à ceux qui ont l’eflomac foible!, 
Pourvü qu'on en ufe modérément. î 
| Compôre de Néfes. . 
Choififfez de belles néfles bien mures & qui 
ne foient poient moifies ; ôtez-en les ailes ; faites 
fondre de bon beurre frais à la poële, un peu 
plus que roux ; paflez-y vos néfles, laifez-les-y 
bien bouillir , & quand elles feront afez cuites 
mettez-y du vin rouge , environ un demi-fetiers 
faites bien boüillir le tout , en forte que cela 
faffe une efpece de fyrop ; tirez-les enfuite & les 
fervez fpoudrées de fucre. A 
NOISETTE, voyez Aveline, d. 
NOIX, Nux. Les noix viennent à côté les” 
unes des autres, au nombre de deux trois ou 
quatre ; fur des pédicules courts. Elles font 
couvertes d'une peau pleine de fuc, épaiffe 8e 
verte ; cette peau couvre une coque dure & 
vuidée, qui fe divife en deux parties & qui con= 
tient une amande de différens lobes blancs, d’un: 
goût agréable & doux , & revêtuë d’une peau 
mince & amere. On les mange vertes où 
féches. N? 
Les noix, furtout les féches , font de difficile 
digefäon , elles nuifent à l’'eftomac, engendrent 
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&e la bile, donnent des maux de tête, & font 
malfaifantes dans la toux. Les eftomacs froids 
des digérent afez bien ; elles fe tournent en bile 
dans les eftomacs chauds, 

» Les noix vertes font plus agréables au goût 
& moins nuifibles ; mais on en doit ufer fo- 
brement. | 
On prétend que les noix mangées après le 
poiffon ; hâtent la digeflion. | 

Les noix prifes en alimens , font-contraires aux 
infe&ions vénéneufes. C’eft pourquoi tout le 
‘monde dans le tems de la pefte, depuis la po- 
pulace , juqu'aux perfonnes les plus diftin- 
4 , tant à la Välle qu'à la Campagne, en 
ont grillerle matin & en prennent à jeun. 

Les noix vertes cueillies en Mai ou Juin, 
avant que leurs coques foient dures , & confites 
dans du fucre , font bonnes pour l’eftomac. 

Les meilleures noix font celles qui ont la 

coquille longue , blanchätre , aifées à rompre & 
dont le noyau n’eft point adhérent. 
…! Les noix ontune chair friable ; maïs compaûe 
‘dure & ferrée, fur laquelle les levains de l’ef- 
tomac ne font que glifler, ce qui les rend très- 
difficiles à digérer. Elles renferment outre cela 
continue M. Andry , un certain fel mordicant ; 
mais modifié par les foufres, lequel ainfi cor- 
rigé excite l'appétit, & fait que l’on mange 
fouvent plus de ces fortes de fruits que l’on n’en 
devroit manger. 

Ce même fel excite furtout à manger beau- 
coup de pain ; dont il arrive qu’on nuit à fa 
fanté, principalement quand cela arrive le foir ; 
car s’il eft toujours d’angereux defe remplir de 
pain , il l’eft encore plus le foir que dans un. 
autre tems,n'étant plus capable de caufer ce fom- 
mmeïl accablant, où la refpiration embarraflée 
fait fouffir dans le repos même un véritable: 
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fupplice. C’eft ce qu'on appelle Ephialte; ou: 
Cauchemar. | 1" 

Les noix font aflez nourriffantes quand on. 
les digere bien ; maïs leur fubftance réfiten 
beaucoup à la digeftion. Lorfqu’on en mange 
beaucoup, elles aflument la bile & nuifent con 
fidérablement à la fanté , principalement fi elles: 
font féches : car comme la chair de celles-ci” 
eft devenue compadte, mafñive , & plus ferrée 
en fes parties, elle ne céde qu'avec peine à 
lation du ferment de l’eflomac. À 

Moyen de conferver les noîx fraîches, | 
Les noix étant beaucoup plus mal-faines 
ques elles font féches , comme on vient de le | 

ire,on ne fçauroit apporter trop de foin pouries 
conferver dans leur fraîcheur. On en vient aifé-! 
ment à bout en les cueillant dans le milieu de: 
leur maturité & les enfermant enfuite fous le 
fable dans un lieu frais. 

Sion ne s’eft pas donné ce foin & qu’elles 
foient devenues trop féches , il faut les itrem-s 
per toutes entieres'avec la coquille dans un peu 
d'eau & les y laiffer quelques jours. Elles de=. 
viennent par ce moyen prefque femblables 3. 
des noix fraiches ; quoiqu’elles n’aient pas fi bon 

oût. 
Ë Les noix confites font fort agréables & falu=. 
taires , elles fortifient l’eflomac , elles donnent” 
bonne bouche , elles corrigent les halaines… 
puantes ; mais elles ne produifent pas les mauvais \ 
effets des autres noix, parce que le fucre a adouci ! 
& embarraffé leur fel Âcre. à 
Noëx blanches liquides. 

Prenez de belles noix vertes & bien tendres ; 
pelez-en le blanc enforte qu'il n'y demeure . 
point du tout de verd ; mettez-les à mefure (4 
dans l'eau fraîche ; faites-les enfüite boüillir 3” 
gros boüillons, jufqu’à ce que les piquans ave 
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ne lardoire, ou avec une épingle ; elles re- 
tombent toutes feules fans tenir à la lardoire ou 
à l'épingle. Tirez-les alors & Îles remettez dans 
de l’eau fraiche ; prefflez-les par le milieu 3 
mettez-y du clou de girofle où de la canelle 
coupée par petits morceaux; ou même de lé- 
corce de citron confite. | | 

| Faites cuire du fucre àliffé , dans lequel vous 
jetterez vos noix ; faites-les bien boüillir ; Jaif- 
Mez-les enfuite repofer pendant environ une 
wemi-heure, Remettez-les après cela fur un 

grand feu , jufqu’a ce que le fyrop en foit cuit à 
perlé ; empotez-les après & les fervez. 

Les noix font fort blanches , fi on ÿ met de 
beau fucre. On peut fi l’on veut, donner un 
petit goût d’ambre à cette confiture, & pour 

cela il faut y délayer un peu de ce parfum. 
D Noix confites au fec. : ù 
À près les avoir confites , comme on vient de 
le dire , laifez-les repofer à l’étuve pendant dix 
* ou douze heures. Tirez-les enfuite de leur fyrop; 
laiflez-les égoutter ; rangez-les fur des ardoifes 
. & les faites fécher d’un côté pour les retourner 
enfuite de l’autre. Quand elles font bien féches 
des deux côtés fervez-les à l'ordinaire, 

NOURRITURE. Nous avons déja dit dans 

plus d’un endroit, pourquoi Îa nourritute eft 
néceffaire à l’homme , & quelle eft la plus 
convenable ‘pour lui. Comme ces deux articles 
font extrémementimportans,on rapporteratoutes, 
les fois que l’occafion s’en préfentera, ce que les 
plus habiles Medecins ont écrit fur cette ma- 
riére. | 

. Les folides & les fluides du corps humain ; 
“dit M. Arbuthnot de la Société Royale de 
* Londres , ont befoin d’une réparation conti- 
… nuelle, Les mouvemens qui fe pañent dans la 
» gachine animale exigent, nécefairement la Îles 
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xibilité de fes parties folides , déliées, difiiétes's 
& remplies de fluides convenables. Tout le corps 
n'eft qu’un fyflême de tuyaux, qui communiquent 
tous enfemble médiatement ou immédiatement à 
une pareille machine toujours en mouvement ; 
doit fouffrir des pertes continuelles dans lesfolides” 
& les fuides qui le compofent.Ils ont donc befoin” 
les uns & les autres d’une réparation conftante, ; 
La quantité des folides eft très-petite ; comme 
il paroït par le Microfcope. Ils font entiérements 
nerveux & viennent du cerveau & de la moelle. 
épiniere, dontle volume paroït fufffant pour en 
former toute la trâme.Réduits À un point dans leur 
_Drigineils font tous formés de fluides, comme 
il paroît par la formation graduée du fœtus.Less 
folides & les fluides ne différent que par leurw 
degré de cohéfon,dont l’augmentation fufftpours 
changer un fluide en folide, 
La nutrition des folides s'exécute dans les plus” 
petits vaifleaux, & dépend d’un degré convenable 
de mouvement &de ténacité danslefucnourriciers 
Les fluides le changent aifémenten folides,&les 
folidesen fluides réciproquement. Le blanc d'œuf" 
fluide reffemblant à la férofité du fang, & duqueln 
tout animal eft oripinairement formé, fe coagulen 
& devient folide par une chaleur modérée , de“ 
même que les parties les plus folides des animaux 
fe réfolvent de nouveau en gelée. -# 
La férofité peut être atténuée de plus en plus G 
par l’aion des fibres, de même que le blanc 
d'œuf par incubation. Un fluide mu dans un Ne 
canal flexible en allonge & en tire pour ainfdire F, 
les côtés par fon frotement. Ce canal conftam=" 
ment allongé & tiré par la même ation devient 
toujours plus mince & plus grêlé jufqu'à ce qu’en: 
fin il différe à peine du fuc qui y circule. Les 
extrémités de pareils tuyaux cédant aifément 
à l'impulfon des uides font continuellement w 
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Emportées avec eux & réparées en mème tems par 
Pagplication du fuc nourricier. Les interftices 
laifés dans l'étendue des fibres vafculaires, par 
les particules qui s’en détachent par l’aétion des 
liquides font aufli remplis de nouveau par les 
particules de la limphe nourriciere ( de mème 
que les vuides d’un rivage le font par la vafe que 
Je courant y jette } qui s’y colent, s’y umiffent, & 
syincorporent, au moyen du frotement con- 
tinuel qui les y applique. C’eft par cette mé- 
Canique, que tout le fyftèmé des tuyaux & toute 
la machine fe répare & fe conferve. 

» Les tuyaux les plus récemment fermés de 
fluides , font les plus flexibles & les plus aifés 
à s’allonger :ainfi, plus un animal eft près de fa 
naiflance , & plus il croit. pare 

L'union , ou la cicatrice des bords d’une 

plaie , eft due à cet allongement des fibres. 

* JL eft aifé d'expliquer par cette doétrine 
a formation des parties les plus folides du corps. 
Lorfque les fluides fe meuvent dans des petits 
vaifeaux qui en arrêtent le cours par le contact 
de leurs parois, leurs cavités s’évanouiffent peu 
à peu , & les canaux deviennent enfin folides. 
Plufeurs de ces derniers unis orifontalement ; 
forment une membrane. La membrane confo- 
lidée davantage , devient cartilage , & les carti- 
ages £ changent enos. Plus par conféquent un 
l'animal eft près de fon origine & plus il a de 
tuyaux ; & plus il avance enige, moins il en a. 
Piuñeurs de nos vaifeaux dégénérenten liga- 
mens ; les futures mêmes ducrâne s’aboliffent par 
l'âge. 
. On peut tirer de la doûtrine précédente plu- 
- feurs régles - pratiques pour le régime, fuivant 
les différentes périodes de l'âge & l’état des 
folides, 
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Il eft évident que la nourriure des enfans doit 
être extrêmement tenue, & telle qu’elle étende 
les fibres fans les rompre: Cependant lorfque 
les folides font trop lâches, ce quieftle cas des 
€nfans raflitiques , elle doit être légérément 
aftringente, même dans les jeunes perfonnes. 
Il paroît par la même doë@rine combien les 
alimens âctimonieux doivent être préjudiciables 
dans les plaies ; & les ulcères, parce que leur 
cure s'exécute par l'allongement des fibres ;: 
& celles-ci font détruites par l’acrimonie. | 
Les alimens doivent différer auf, fuivant 
Vétat des folides dans les adultes. Quoiqu’une 
perfonne arrive à fon patfait accroifement , à uñ 
certain âge, ellene parvient peut-être jamais! 
à fon entiere groffeur qu’au dernier période de 
la vie. La membrane adipeufe enveloppe pref- 
que toutes Îles parties du corps . de maniere. 
qu'il n’y a prefque aucune fibre à laquelle elles 
ne fourniflent une graine, Cette membrane fé- 
pare un fuc huileux appellé graiffe , néceflaire 
à plufeurs ufages de la vie. Lorfque les fibres 
font lâches & la nourriture trop abondante , 
une partie de celle-ci fe change en cette liqueur 
huileufe. Tout le poids du corps , outre les 
vaifleaux, les os & les mufcles, n’eftque graifle.! 
Le changement des alimens en cette fubftance 
n'eft point proprement nutrition; car celle-ci 
eft la réparation des folides & des fluides, & 
da graife à proprement parler n’eft ni l’une. 
ni l’autre. 
La matiere de la nutrition eft la plus fubtile, 
& la nutrition la derniere & la plus parfaite des” 
fon@ions animales. 
Pour l’executer , 1l faut comme on l’a vû 
un degré couvenable de mouvement circulaire 
auquel la chaleur & les frotemens foient pros 


portionnées, La feule chaleur égale à l'incus 
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bation eft propre pour la nutrition. Un degré 
de plus ou moins eft infufifant. Le fuc nour- 
ricier. lui-méme refflemble au blanc d'œuf dans 
toutes ces qualités. Si la circulation eft trop 
faible , les liqueurs acquiérent les mêmes qua 
lités qu’elles feroient par un léger degré de cha= 
leur fans mouvement 3; elles deviennent vif 
queufes, le mélange en eft imparfair, & la 
perfonne dans cet état fujette à tous les ac- 
cidens de la plétore : fi elle eft trop forte, les 
fluides tendent à la putréfaétion , leurs parties 
les plus fubtiles font diffipées, & les folides 
détruits , au lieu d'être réparés, Les alimens 
font fujets aufli aux mêmes accidens, fuivant la 
trop grande force ou la trop grande foibleffe 
des puiffances digeftives ; d’où l’on peut déduire 
les cas où l’éxercice convient à la digeftion, 
& les régles, pour en déterminer les tems & 
les degrés. Nous avons déja parlé de cet article, 


 Obfervarions fur les alimens tirés des fubltances 
végétales, 


Les végétaux , continue le même Auteur 
‘conviennent affez pour réparer les déperditions 
“animales : la gravité de leurs fucs approchant, 
fort de celle de nos liqueurs, & étant compofée 
des mêmes parties que les fubftarices animales , 
feavoir l’efprit, l’eau, le fel & la terre; tous 
contenus dans la féve des plantes , qui eft for- 
mée dans la terre d'eau de pluie , d'air, de fucs 
végétaux & d'animaux putrefiés & de parti- 
“cules minétrales ; car les cendres des plantes done 
“nent quelque chofe que l’aimanattire. 

«La féye dans la racine & avant d’avoir éprouvé : 
l'a&ion de la plante , retient beaucoup de la na<” 
ture , & ne participe gucres de la nature végé- 

tale , étant encore terreufe , dépourvue d’efprit, 
'aqueufe & très-oléagineufe ; mais après qu’elle a 
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pénétré la racine , elle eft travaillée de plus et. 
plus à proportion qu'elle pafñle dans la tige , 

dans les branches, les feüilles, les fleurs , les, 
fruits & la femence. | 

Le fuc de la tige eft femblable au chile quis 
n'eft pas encore aflez digéré , & il eft ordinai-! 
sement un peu acide dans toutes les, plantes. 
Quelques-uns le fourniffent en abondance par. 
lincifon. K ; 

Les fucs donnés par les feuilles font:19. celui. 
qu'on tire par exprefon,rendu un peu plus oléa- 
gineux que dans la tige. C’eft de ce fac que vient 
la différence du goût des feüilles ,des plantes. 
2°. La cire qui eft exprimée par les abeilles. 
3° La manne qui eft un fel favarin effentiel qui 
tranffude des feuilles de la plupart des plantes. 

.. Les fucs des fleurs font; 1% le fuc exprimé un! 
peu plus travaillé que celui des feuilles ; 2°, une 
huile & un efprit volatile dans lefquels réfide 
l'odeur particuliere de 14 plante ; 3e. le miel. 
qui tranflude de toutes les fleurs, fans en excep=i 
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ter les ameres , & qui eft ramaffé & fücé par les \ 


abeilles. j 
Le fuc du fruit n’eft que celui de la plante | 
plus travaillé, | . 14 
Le, fuc de la femence eft une huile effentielle 
ou un baume deftiné par la nature à Ja garantie! 
de la corruption. hanté 


L’écorce Contient outre le fuc ordinaire ; 


un fuc huileux qui tranfude de diverfes plantes; 
lorfque ce fuc eft en plus grande quantité, qu’il 
ne peut être eéxhalé parle foleil, il rend l'arbre 
ou la plante toujours verte; cette huile encore 
épaiffié par l’évaporation devient par degrés | 
baume ; poix:, réfine, &'e. à 1 on: | 

Outre tous ces fucs i! y en a un particulier " 


dans chaque efpece de plantes qu'on ne fcauroit * 


rapporter à l’eau ni à l'huile, niau baume , & 
qu'on peut appeller le fang de la plante; ainf 
es unes fourniflent par la rupture de leurs vaif- 
| un fuc laiteux , d’autres un jaune de goût 
& de qualité particulieres. | : 
+ Voilà quels font les ingrédiens des plantes 
“avant qu'elles paflent par les préparations de [a 
Cuifine, d’où il fuit que celui qui mange toute 
une plante crue, ou en boit le fuc exprimé, 
prend plus de différentes fubflances que celui 
qui fe nourrit de la même plante préparée ou de 
“quelques-unes de fes parties, 
“ Les qualités fpécifiques des plantes réfident 
dans leur efprit r'aturel, leur huile & leur fel 
eflentiel ; car l’eau , le fel fixe & la terre pau 
roiflent être les mêmes dans ioutes les plan- 
tes. 
* Les effets des ingrédiens des plantes dont of 
vient de parler font aifés à expliquer ; les {els 
“végétaux rélolvent & atténuent les humeurs par 
da pénétration des fluides & l’irritation des fo= 
Mides. Ils aident auñli les fécrétions. 
“ Les huiles font adouciflantes , balfamiques ; 
relâchent les fibres, & tempérent l’actimonie 
“eu fang. Cette huile extraite par la digeftion, 
‘Comme dans une émulfon , conftituë la qualité 
nourriffante des végétaux ; elle abonde dans 
les plantes parfaites pendant leur accroïflement, 
.& lorfque les fels & l’eau y dominent moins, 
* Les plantes aromatiques, quoiqu'elles abone 
“dent en huile ,ne font ni fi douces ni fi nourris 
cieres , parce qu'elles échauffent à proportion 
“de ce qu’elles contiennent d’efprits. | 
L’efprit & le fel volatil des végéraux font pé= 
“nétrans , a@ifs, échauffans & contraires AUX pro= 
priétés des acides. | mé | 
Les baumes des plantes contiennent un fek 
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volatil ; ces baumes privés de leurs acides fe 
changent en huile. î 4 
La cire eft compofée d’un efprit acide; 
d’un goût nauféeux , & d’une huile ou beurre! 
qui paroiït blanc ; cette huile eft émolliente , las! 
xative & anodine. Pr à 
Le miel eft la produ&ion des végétaux Ia! 
mieux travaillée , & le favon végétal le plus ex 
quis ; il eft balfamique , peétoral & propre à rés, 
foudre la bile ; jl ne contient aucun efprit in | 
_flammable avant d’avoir éprouvé l’aétion de [4 
fermentation, car il ne donnerien dans la dif= 
tilation qui brüle fur le feu. ü 
Les fruits de la plupart des végétaux font auffs 
des efpeces dé favons qui font un mélange 
d'huile & de fel,fontincififs, apéritifs & propres à 
réfoudre les fübftances vifqueufes, L’eau pure n€@” 
diflout rien que les fels; mais comme la fubftancen 
des coagulations n’eft point purement faline 3" 
rien ne peut les fondre que ce qui pénétre &" 
relâche en même tems, c’eft-à-dire, un favon ou 
un mélange d'huile & de fel. À 
Les divers goûts indiquent les différentes quas 
lités des plantes , de méme que celles de toutes” 
les efpeces d’alimens, F4 
Les diverfes faveurs viennent des différens mé" 
langes d’eau , de terre, d'huile & de fel ; mais” 
principalement de lPhuile & de l’efprit mélés” 
avec quelques fels d’une nature particuliere. 
Le goût muriatique ou faumuré paroïît être Ïa 
roduétion du mélange dans un fel acide & d'un” 
alcalin ; car l’efprit de fel & le fel de tartre mê= 
lés enfemble forment un fel femblable au fel 
marin. à 
L'’amer & l’âcre ne différent qu’en ce que Îles 
parties piquantes du premier font envelopces! 
slans une plus grande quantité d'huile que celles 
du dernier. | 
L'acide 
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 L'acide où l’aigre vient d’un fel de la même 
Mature fans aucun mélange d’huile. 

. Dans le goût auftere comme celui des fruits 
verds , les parties huileufes ne font point dé- 
Parraffces des falines & des terreufes. | 

Dans les faveurs douces, les acides font fi 
atténués & fi diffouts dans l'huile , qu'ils ne pro- 
duifent qu’un chatouillement léger & agréable. 
… Dans le goût huïleux , les fels femblent être 
Cntierement dégagés. 
, Les effets des végétaux fur le corps humain 
Étant très-difiérens felon qu’ils font de nature 
acide ou alcaline , on doit faire ufage des uns & 
des autres , fuivant les différentes conftitutions. 
Voyez au mot Tempérament, 
« Les hommes fe nourriffent de toutes les parties 
des végétaux ; mais la nourriture Je plus propre 
tirée de ce regne eft prife des femences fari- 
neufes de quelques plantes culmiferes , comme 
l'orge , l’avoine, le froment , le ris , le millet , 
le panic, ou de quelques-unes des légumineufes à 
filiques , comme les pois , les féves, &'c. 

Toutes ces femences font la partie la mieux 
travaillée de la plante ; elles font huileufes & 
Bropres par-là à former J'émulfon chileufe 
Cette huile n’eft point extrémement exaltée 14 
Échauffante comme celles des plantes acrimo- 
ieufes & aromatiques. Voyez fous les articles 
Particuliers leurs qualités & leurs propriétés, 
. La feconde efpece d’alimens dont les honra- 
Mes fe nourriflent , font les fruits des “ arbres 
& arbrifeaux ; ceux-ci contiennent tous de 
Peau ou du phlegme , une huile fort travail 
Ée &un fel effentiel ; leurs qualités de piquant , 
de doux, d'aigre en fiptique, dépendent des 
différens mélanges de ces principes. 

Parmi les fruits il y en a de pulpeux, d’autres 
renfermés dans une envelope folide ; ces der 
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niers font les femences des plantes fur lefquéls 
ils viennent ; ils contiennent beaucoup d'huile, 
gmbartaflée dans les parties terreufes & falines, 
ce qui les rend très-fouvent difficiles à digérers 
& leur fait traverfer le conduit alimentaire fans 
f diffoudre, a 
11 y a d’autres fruits qui abondent en un fuel 
vifqueux , rafraichiffant , combiné avec un fel 
nitreux qui les rend quelquefois nuifibles à l’ef=! 
tomac ; tels font les concombres, les courgess 
les melons , @'c. Quoique ces derniers cons! 
tiennent lorfqu’ils font bons , un fuc agréables, 
& un peu aromatique, ils font diurétiques , &il 
y a des exemples de gens à qui ils ont caufé un. 
piflement de fang. * 
.. Parmi les feuilles alimenteufes, les herbes! 
potageres fourniffent une bonne nourriture. On 
compte parmi celles-ci les efpeces de choux qui 
font émolliens , réfolutifs, de nature alcaline» 
& par cette raifon propres dans le cas d’acis 
dité, Le chou rouge eft regardé comme un bot 
reméde pour les pulmoniques & le crachemenit, 
de fang. 14 
Il ya parmi les plantes potageres quelques” 
plantes laiteufes comme l’endive, la laitue & 
la dent de lion qui poffédent un fuc extrême” 
ment fain, propre à réfoudre la bile , anodins 
rafraichiffant , fort utile dans toutes les mas 
ladies du foie. Les artichaux ont un fuc agréaz, 
ble, nourriffant & flimulant, FA 
Parmi les tiges , quelques-unes contiennent 
un fel apéritif & font diurétiques & favoneufess. 
comme les afperges qui communiquent à l'urine; 
particulierement fi on les coupe lorfqu’elles font” 
blanches, une odeur puante, d’où vient que” 
quelques Médecins les ont foupçonnées de n’étre 
pas amies des reins ; lorfqu’elles font plus vieilles, 
&. qu’elles commencent à {e ramifier , elles pers, 


» 
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dent Cette qualité , mais pour-lors elles ne font 
pas fiagréables. | 
… Parmi les racines alimenteufes, quelques-unes 
font pulpeufes & fort nourriflantes , comme les 
mavets & les carotes. Il y en a d’autres qui con- 
tiennent un fel âcre , volatil, comme les oi 
gnons , les poireaux, Ces fortes de racines font 
Échauffantes & de nature alcaline ; c’eft pour- 
quoi elles conviennent dans les cas d’acidité. 

* Les fungus comme les champignons & les 
frufes donnent un felalcali & beaucoup d’huile 3 
comme il y a quelques efpeces de champignons 
qui font un poifon , il y a lieu de douter de la fa- 
(übrité des autres , fi on en mange en trop grande 
quantité. 

& Il ya pluñeuts fubftances végétales dont on fe 
fert en affaifonnement , lefquelles abondent en 
une huile aromatique extrêmement exaltée , 
comme les épiceries , le thim , la marjolaine , 
Gc. Ces fubftances font échauffantes 5 “8 Îa 
lupart de difficile digeflion. La plus amie de 
Be ef le fenouil; la moutarde abonde en 
in fel & une huile très piquans, extrémemnent 
aétifs & échauffans , &c. 

… Après ce détail aufi intéreffant que curieux 5. 
, Arbuthnot cherche quels font les principes 
dans lefquels fe réfclvent les végétaux par les 

)pérations les plus fimples, tant de Ja cuifine 
que de la chimie. HE 
. Les opérations de la cuifine & dela chimie 5 
dit-il, font très-inférieures à celles du corps 
Bumain ; il n’y a point de chimiftes, qui des plantes 
Buiffe faire du lait ou du fang. On pourra cepen- 
dant répandre quelques lumiéres fur cette matiére 
h faifant voir en quelles parties Jes végétaux 
fé refolvent par ces opération fimples ; qui eñ 
féparent uniquement les parties fans les confon- 
dre ni les détruire. a: 
"Les deux opérätions déja mentionnées , c'eit À- 
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dire la compoñtion d’une émulfon , & la pu 
 tréfaétion végétale , font celles qui reffemblent! 
‘ davantage à Ja digeftion animale. 

Dans lémulfon, les parties huileufes des” 
végétaux font diffoutes en une liqueur blanche” 
femblable au chile. Notre nourrirure végétale 
confifte en femences farineufes , en fruits, en. 
pain, O'c. fur lefquels les dents & les machoires” 
agiflent comme le pilon & le mortier : la” 
{alive , la bile, le fuc pancréatique, dc. tien 
nent lieu de l’eau que l’Apothicaire emploie , 8 
les boyaux forment le prefloir , & les veines” 
Hètées les couloirs pour féparer des fucs les 
parties pures de l’émuifion chileufe. F4 

La blancheur du chile, vient de lalévigation, 
& du mélange intime des parties aqueufes 
falines & huileufes de nos alimens , & celle de 
lémuffñion dépend de ces mêmes parties extrais 
tes des femences divilées & mêlées dans le 
mortier. n 

Parmi les ingrédiens des végéraux , ce qui. 
conftitue la partie la plus fpiritueufe , & Ia. 
plus odoriférente de la plante, fe diffipe par 
la tranfpiration , & s’éxhale par l’a@tion du fo= 
leil. C’eft l’efprit qui préfide , pour ainfi dires. 
dans chaque végétal, dont il eft le principele. 
plus actif, & ce qui lui donne fa faveur partis 
culiere. F ‘æ 


Infufion © décottion des plantes. Aù 
Si on verfe de l’eau chaude fur une plante à 
& qu'on a laiffe repofer fuffifamment , ia liqueut 
coulée eft appellée infufion, & déco&tion, ff 
da plante a bouilli dans la même eau. Les infus 
fions & Îes décoë@tions des plantes contiennent, 
ces parties les plus aifées à s’en féparer , & 
apportent dans le fang , non - feulement leurs 
qualités noutriciéres ; mais encore Les  Medes 
ganales, &: 


… Les parties les pluson@ueufes embarraflées 
Æans les fels, ne fe féparent point par une lé- 
ge décoë&tion ; car fi on continue à faire boüil- 


# 
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ir la matiere, en ajoûtant de nouvelle eau,on 
verra floter conftamment fur la furface uneliqueur 
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grafle ,écumeufe, fapide, odorante, vifqueufe, in- 
Double » qui écumée & féchée doucement , 
“fe diflipera en flamme fur le feu. Cette liqueur 
eft une efpéce de favon, compofée du fel & de 
“l'huile de la plante. 

… Les infufions & les décoë&tions légéres cons 
“tiennent plus de qualités fpécifiques de la plante, 
que les décoûions fortes , une patrie du goût & 
de l'odeur » (€ diffipant à tout moment dans ces 
. dernieres. - 

Les infufions & les décoûtions évaporées 
 pañfent fuivant les différens degrés de confiftance, 
en gelée , Defrutum , fapa, Rob , extraits, qui 
* uniquement privés dans cette opération de 
… quelqu'unes des parties aqueufès, retiennent 
- toutes les vertus de l’infufion,& de ja décoûtion. 
…  Plusune plante contient de fel volatil, ce 
* qui eft le cas des plus piquantes dans le goût & 
… dans l'odeur , moins elle donne de fel alcalifixe. 
- Ce dernier ne préxifte point dans le végétal fous 
1 même forme , puifqu’on le tire des plantes 
h acides , comme l’ofeille par la même opfration. 
« Ces fels deviennent encore plus âcres & plus 
 alcalins par un plus grand degré de feu. 

L Celui de tous les fels effentiels des plantes le 
… plus en ufage dans les alimens , eft le fucre qui 
 diffout plutôt le phlegme qu'il ne l’augmente : 
« caril ne devient tenace que par la longue ébul- 
 Lition ; c’eft un fuc huileux, car il eft foluble 
» dans l’eau & fufble au feu. 

Autre façon de préparer les végétaux en exprimant 
7 leurs fucs. 
Une autre maniere de préparer les végétaux 3 
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eft d'en exprimer les fucs ; ces fucs exprimés, 
contiennent le véritable fel effentiel de Ja plante 
fi onles fait bouillir jufqw’à confiftance de {yrops 
& qu'on les place en un lieu frais, ce fel crifia= 
lifera autour du vaiffeau. F4 
Ces fels quoique différens fuivant Îles plantes u 
qui les fourniflent , peuvent fe réduire à trois 
clafes. “4 
19. À ceux des végétaux acides , afringens &w 
aufteres , rels que les fruits qui ne font pas mûrs 3. 
& ces fels refemblent au tartre. es 
2°. À ceux des plantes aqueufes & fucculentes; 
£comme l’endive, la chicorée qui fourniffent une “ 
efpece de fel nitreux foluble dans l’eau & fort ra= 
fraichifant, à 
3°. À ceux des végétaux huileux & aromaa 
tiques qui n’en rendent prefque point qu'après à 
que Îa fermentation a féparé l'huile, d'où il pas 
roit que les fucs exprimés des végétaux en con= | 
tiennent toutes les vertus fpécifiques , Silsnen 
font pas filtrés trop clairs, à 
Les parties les plus volatiles des végétaux w 
font détruites dans les préparations de la cuifine; # 
s'ils en retiennent quelques-unes , c'eft dans les" 
séco&tions faites au bain-marie. TF1 
Nous prenons dans les déco@ions végétales. 
toutes les vertus fpécifiques de la plante ; f 
nous mangeons la plante même, la cuiffon en « 
rend à Ja vérité les parties folides plus tendres 
mais elle les prive en meme tems d’une bonne # 
partie de leur huile la plus fubtile, . 
Les parties folides & vafculairés des plantes M 
ne foufirent aucun changement dans le conduit 1 
alimentaires car les cendres du marc d’une dé su 
: Coëion forte, brûlé fur un feu clair, font en 
Core la terre élémentaire dont les fibres des À 
plantes ‘font formées. Ces parties vafculaires # 
s’'attachent quelquefois aux inteflins , & caufent " 


… des défordres confidérables. Les graines & les 
noyaux pañlent fouvent aufli fans fubir d’altéra- 
“tion. Les excrémens des chevaux ne font que du 
foin & comme tels combuftibles. 
La grande quantité d'air contenu dans les fubf- 
mtances végétales, fe dévelopant à mefure qu’elles 
“fe diflolvent dans le conduit alimentaire , pros 
… duit toutes les indifpofitions flatueufes. 

… Il y a d’autres préparations qui retirent des 
… végétaux par la fermentation des liqueurs fpi- 
ritueufés qu'on peut comprendre fous le nom 
… péncral de vin; ces liqueurs fermentées ont des 
Ppropriétés tout-à- fait différentes de la plante ; 
“car aucun fruit pris en entier & fans être prés 
… paré , n’a Ja qualité enivrante du vin. 

+ 


“Obfervations fur la nature des alimens tirés des 
: fubllances animales. 

Les Animaux font compofés de parties folides 
“x de fluides, à moins qu'on n’en voulût dif- 
* tinguer quelques-unes d’une nature moyenn® 
* comme la graifle & le phlegme. 

* Les folides paroïflent être une terre unie à une 
nil , carfiun os eft calciné jufqu'à ce que la 
* moindre force puifle le brifer en le plongeant 
“ dans l'huile il redeviendra ferme. 

\ Les derniers folides font de la terre dans fa 
“plus grande fimplicité , car les chimifies font des 
 vaifleaux avec des fubftances animales calcinées 
qui nee vitriient point dans le feu , au lieu que 
“toute terre qui contient quelque fel ou quelque 
“ huile , fe change en verre. | 
+ Moins les liqueurs animales s’éloignent de 
leur premiére origine , plus elles approchent 
des fucs des végétaux ; ainfi le chile peut étre 
… regardé comme un fuc végétal dans l’eftomae 
“& les inteftins; mais lorfqu'il eft verfé dans la 


veine fouclaviere ,äl reffemble à de l'huile, Lorfs 
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qu'il eft paffé des inteftins dans les veines la 
tées, il approche davantage de la nature du 
fang , & il en acquiert enfin tout le caractére | 
après plufieurs circulations avec ce fluide, 1 
Le fang eft le fluide du corps le plus univerfel! 
qui donne origine à tous les autres ; fa partien 
rouge différe de la férofité ; la férofité de I& 
limphe , la limphe du fuc nerveux , & le fue. 
nerveux de plufeurs autres humeurs féparées” 
dans lesglandes. | “ah 
Les fubftances animales différent des végé- 

. fales. 1°. En ce qu’étant réduites en cendres. 
elles font parfaitement infipides , parce que tous. 
les fels animaux étant volatils, fe diffipent par. 
la grande chaleur. 2°. En ce qu'il n'ya points 
de véritable acide dans une liqueur animale! 
_ Cependant les parties des unes f: changent” 
réciproquement en la noutriture des autres. Un 
animal peut nourrir une plante, &une plante un | 
@mmal ; ce qui femble prouver que les végé-" 
faux ont le pouvoir de convertir en acide les. 
liqueurs alcalines des animaux ; de même que 
ces derniers peuvent changer les fucs acides des" 
plantes en fabfiances alcalines. | É 
Les parties conftituantes des animaux font. 1°. 

a terre, 2°. Un efprit particulier analogue 3m 
gelui des plantes. 3, L'eau, 4°, Le fel, son. 
L'huile, 1 


Les qualités des alimens tirés du regne ani- 
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mal dépendent de la nature, de l'âge, de RE 
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rourrirure & des autres circonftances des anis | 
maux dont nous nous nourriflons, 
Les fucs animaux & végétaux font dans leur 
plus grande perfe@ion , lorfque l'an mal & la n 
plante font dans leur parfait accroiffement. Les 
Jeunes animaux participent de Ja nature de leurs 
alimens comme ceux qui tettent de celle du ait, 
Le L ; ‘ed 
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: La nourriture tirée des animaux, différe con- 

| ie fuivant que ceux-ci font terref- 
“tres, amphibies ou aquatiques. Les poiflons 
contiennent plus de fel & d’huile que les ani- 
maux terrefres, carils fe corrompent plutôt 
que ceux-ci. Quelques-uns comme la rate ont 
de goûf du fel ammoniac lorfqu’ilsont éré féchés, 

Les fibres mufculaires des poiffons font géné- 

“salement plus greles & plus tendres que celles 
des animaux terreftres | & toute leur fubf- 
“sance plus aqueufe. Quelques poiflons comme le 
- merlan,peuvent étre prefque entierement éifous 
-& réduits en eau. 

- Les poiffons. nonobftant la farabondarce de 
leur huile, n'engraiffent pas autant que la: chair, 
à caufe de leur qualité aqueufe. 

&. L'huile, dont les poitlons abondent eft fujette 
"& rancir ou à fe corrompre; ele pefe louvent 
Lfur l’eflomac & communique l'odeur de rance à 
bla fueur méme ; ce qui fe rrouve vérifi: das 
quelques endroits où Jes habitans fe nourriffent 
“entierement de poiffon. Les oifeaux aquatiques 

; “régorgent de la meme hvile. | 
Le poiffon étant de nature très-alcaline , a 
“befoin d'être corrigé par le {ei & par le vinai- 

Vgre. 
+ Une autre différence de la chair des ani- 
“maux dépend de la diverfité de leur nourriture, 
du lieu qu'ils habitent , du plus où du mois 
“d'exercice qu'ils {e donnent, & de quantité : 
“d’autres circonflances qui ont été détailiées à 
l'article des animaux. 
… Comme les fires des animaux gras font or- 
‘dinairement plus tendres & plus fuccuientes que 
celles des änimaux maigres, ce font ceux- là 
“qui font plus de plailir; la volaille qui a fes 
quaités, femble ‘être la nourriture natureile 
de l’homme, 
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La dureté des fibres müfulaires & nerveufé 
des. animaux vieux & adultes , en rend ka chaîg 
moins agréable à manger que celle des jeunes 3. 
mais aufh comme elle contient un fuc plus exal4 
té & plus fpiritueux , elle fournit en dédoétion 
des fucs plus nourriffans que cette derniere. 
La différence de la chair des mufcles prife en 
fubfta nce , dépend de la dureté , de la ten* 
-dreffe , de la fueculence & de Ja fécherefle dei 
fibres. :, 0 
Les diverfes parties du même animal différent 
auf dans leurs qualités ; le foi eft tendre & 
aifé à fe corrompre , à caufe du fuc qu’il con= 
tient. Toutes les: parties, mais principalement 
les glandes , participent des qualités des fucs: 
quelles préparent; Îes inteftins & les parries! 
des environs du méfentere , {ont relächantes 
les os & la corne contiennent beaucoup de fef 
volatil ; les pieds parce qu'ils font remplis des 
tendons & de ligamens , fourniflent un aliment 
vifqueux, Le {ang des animaux eft laxatif pat 
fes fels , & .ifhcile à digérer. | Î 


Effers des différentes fubflances alimenteufes fur le 


fluides © Jur les folides. ed 

La premiere efpece de ces fubftances eft d'un 
_sature ttès-douce , & n’agit que légérement fu8 
les folides, & comme laëtion & la réaétion font 
égales y le moindre degré de force dans ‘4 


derniers opére la digeflion & la fimilation 
cette forte d’aliment. De cette efpece font le 
lait & les boüillons faits des parties charnuess 
des animaux, lefquels étant déja préparés & 
aifés à fe changer en fubflances animales , font 
la nourriture propre des corps foibles, & leu 
conviennent parfaitement , à moins qu'il n° 
ait quelque acrimonie dans J'eflomac qui ls, 
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Mend quelquetois nuifbles | mais la coûtume [a 
Hxmonte à In fins 

Les matières qui irritent les folides , pro- 
uifent les plus grandes altérations dans le corps 
umain.. Plufeurs exemples prouvent ce fait : 
d'éternument violent caufe des convulfions dans 
fous les, mufcles, de la refpiration, & une fe- 
Crétion univerfelle, de toures les humeurs , les 
Jarmes x la-falive , Ja fueur, Purine, .@c. Une 
pareille altération pout étre caufée par le feut 
fhatouillement d'une plume.  L’a@ion de l’éter- 
fuement continuée par quelque fuoftance fort 
Acre, produiroit enfin le mal de tête ; des 
Convulfons univerfelles, ia fievre & la mort. 
Les matieres par conféquent qui prifes en une 
Lertaine quantité caufeut.des altéritions confi= 
dérables dans Les fluides, doivent produire cet 


€it par leur qualité fimulanre, | 

. Les fübflances âcres & qui font aflez tenués 
pour pafler dans des tuyaux capillaires , doivent 
néceffairement enärriter les fibriles, y produire 
des contra@ions plus confidérables & des vibrae 
Bons plus ‘fortes. | 

) Plufeurs chofes que nous prenons comme ali= 
Mens,Ou avec nos alimens poffédent cette qualité 
dans quelque degré; rels (nt 1 Ÿlesfucs végétaux 
aciles ; 24 Les efprits & les liqueurs fermentées, 
particulierement les vins piquans;3°.lesvécétaux, 
aromatiques, comme le fenouil, la farriette, 
le thim, l'ail, les oignons , les poireaux , &c. 
4. routes les épices en général ; 5°. tous les vé- 
géraux,qui par la putréta@ion fe réfolyent en une 
fubftance fœtide , huileufe, alcaline, Les oignons 
Vail, le poivre , le {el , le vinaïzre pris en quan- 
lité , excitent par leur Srémulus, une chaleur 
& une fiéyre momentanée : c’eft pourquoi ils" 
paroiffent être très-convenables , dans quelques 
Las , dont on parlera dans la fuire. 
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Les folides peuvent: fe contraëter de plufieuri 
manieres ; 1%. par la folution de continuité ; cdf 
une fibre entierement coupée fe retire par fes 
deux bouts : tout ce qui ef par conféquent aflez | 
pénétrant pour détruite les perites fibres , doït 
les conttater ;2°. tout ce qui defemplit les! 
vaifleaux , donne auf lieu à la contraction des | 
fibres ; c’eft pourquoi l’abftinence produit le plus! 
convenablement cet effet ; 30.tout ce qui racoure 
cit les fibres en s’infinuant dans leur tiffus, comme. 
Peau dans une corde. Les efprits fermentés, 
poffédent cette qualité à un haut degré, 
… Plus un efprit eflhuileux, plus ile nuifibles, 
À caufe de fa difficulté à fe détacher du fans 
L’eau-de-vie l’abandonne plus aïifément qué 
l'eforit de geniévre, & celui-ci plus que l'efprit, 
d'änis.Les efprits aromatiques compofés nuifents 
10. par leur chaleur fermentative; 2°. par léuk, 
ténacité huileufe ; 30.par leur caufticité ; qualités, 
pourtant qui les rendent propres dans quelques, 
cas, pris en petite quantité. à 

Les efbrits fermentés contra@ent,, durciffent, 
&: confolident plufieurs fibres vafCulaires enfems, 
ble, particulierement où elles fe trouvent les 
plusten dres, comme. dans le cerveau ; d’où vient 
que ces efpriss déruifent la mémoire, & les” 
facultés inteileQuel'es, Bi 

Les vézéraux acides auftéres , contraent & 
fortifient les fibres, fans avoir aucun des ma ‘ 
vais effets des efprits fermentés. Tels font less 
efpéces d’ofeilles ; dont les vertus réfident dans 
un fel acide , aftringent ; antidote fouvéraif, 

contre l'acide bilieux ; plufieurs efpéces d 
fruits, comme les coings quelques efpeces de 

» poires avec leur marmelade ; Îles néfles , les 
câpres, le fruit de l’épine-vinette , les grenade 
le pourpier. Parmi les boiflons , les vins auf 
tères font de ce genre. Les fruits verts ont auf 
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1 même qualité ; ; mais ils font fujets à occafñon- 
ner des éruptions fales fur la peau., à obftruer 
les nerfs, & à caufer des paralifies, 
… On verra aux. articles Regime ; & Tempé 
ment , les grues. qui conviennent aux dif= 
rens Ages; &. aux différentes conftitutionse 
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EUF , Ovum. Les œufs font différens ; | 

O füivant les différens oiféaux qui les ont 

pondus , quant à la couleur, la forme, la 

rofleur , le tems auquel ils font bons; & la mas 

Le de les préparer. Les DIE uftés en alimens 
ont ceux de poules. 

À L'œuf à deux parties, le blanc & le jaune, 
qui prifes féparément, ontdifiérentes vertus. Le 
blanc eft rempli de principes buileux & balfa- 
miques, ; qui le rend humeétant , rafraîchiffant, 

pourriflant , & propre à tempérer la violence des 

fluides. Le jaune à plus de principes volatils 8 
éxaltés aux moyen défquels ül fortifie les 
parties folides , engendre des ‘efprits & coni érve 
aux humeurs ; une loüable fluidité, Ces deux 
différentes parties de l'œuf, quoiqu’elles pof- 
fédent chacune différentes vertus, ne laiffent. 

bas de concourir enfembleà RrnUe E de très-bons 
éflets, & 
| Les œufs font nourriffans & font un très- bon 
aliment , ils augmentent les fucs féminaux , reC+ 
tifient les humeurs acres de la poitrine, fe di- 

erent facilement, & font bons pour les phthi- 
is ; 

Les œufs les plus frais , font les meilleurs & 
des plus fains , parce qu'ils ontune plus grande 
quantité de principes volatils, & éxaltés. De 
nu leurs parties hwuleufes & lines étant plus 
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_Étroitement unies , l’une à l’autre, elles pros 
Curent un meilleur aliment. | 
Au contraire Îles œufs vieux ont effuyé une 
efpéte d’effervefcence , qui non-feulement dif 
fipe les parties les plus volatiles ; mais détruif 
auffi l'union entre les principes huileux | & 
falins ; c’eft pourquoi ils échauffent , fouvent 
d'un gout & d’une odeur défagréable ils 
produifent de mauvais fucs. 
Pour connoître fi les œufs font frais ou non; 
‘on les préfente à une chandelle allimée; & fi 
en regardant travers , les humeurs paroiffent. 
claires ,,ténuês & tranfparentés , c’eft ‘un fipne 
qu'ils font frais ; finon on peutles jugér vieux 3 
caf dans un œuf vieux l’efferveñlencea brotillé 
& confondu les parties infenfibles de fes humeurs 
& les ‘a obfcurcies, 
- Un autre moyen de connoîïtre fi les œufs font, 
frais, eft de les préfenter au feu. Si alors if. 
garoit un peu d'humidité fur Ja coquille , c'eft 
une preuve qu'ils font frais ; finon on peit: 
juger. qu'ils font vieux ; car un œuf frais a 
lus d'humidité qu'un vieux , & fes humeuts 
Étant plus tenues, percent plus aifément les pores 
de la coquille. f 
+ En général pour que les œufs produifent de 
bons effets , il faut qu'ils foient fufffamment 
cuits ; car quand'ils ne le font pas affe,ils reftents 
glaireux, % par conféquent font de difficile di=" 
eftion ; mais 's'ils font trop cuits , ils font 
sn & péfans à l’eftomac, parce que la chaleur. 
enayant diffibé les principes les plus volatils Ses 
fes lus exalrés, n’y a laiffé que les parties les plus! 
roflisres , qui étant étroitement liées enfemblé” 
De que les œufs font durs & compates. À 
C’eft pourquoi il faut que les œufs ne foientn 
ni glaireux ni dufcis; mais d’une fubifance mollgl 


& un peu fluide, r# 
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L Quand les œufs ont toutes les conditions 

“dont nous venons de parler, ils conviènnent 
àtous les Âges & à tous les tempéramens. L 
“ Les œufs, dit M. Andry, font compofés de 
deux parties principales, qui font le jaune & 
Je blanc. Le jaune contient beaucoup de parties 
huileufes , & un fel acide volatil Le blanc ren. 
ferme un acide plus fort, des parties huileufes 
- & une quantité modérée de phlegme. Le jaune 

a les principes plus divifés & plus éxaltés. 
On peut mêler les œufs avec les légumes , 
& les légumes alors en feront moins lourds fur 
Yeftomac : on peut les mêler avec le poiflon, 
 & le poiflon en fera moins phlepmatique , & 

plus nourriffant ; on peut enfin les méler dans 
_ lesbouillons ‘& dans les potages , & fuppléer 
en parties par ce moyen aux boüillons & aux 
| potages à la viande. | 

Les meilleures fortes d'œufs , dont on puife 

 ufer , font les œufs à {a coque ; les œufs au 
. miroir, Îes / œufs pochés’à l’eau , les’ œufs 
broüillés, les omelertes à ‘la crême; pour ce qui 
 eft de la plüpart des autres , comme font 
es œufs au beurre noir, les œufs perdus ; les 
. œufs fricaffées en tranches, autrement dit à Ja 
» tripe., les œufs à la Portugaife , à la neige, au. 
 Jait, les œufs mignons , les œufs filés, ce 
font des mets forts mal-faifans, Entrons dans 

_ de détail, | 

Qualités des: œufs différemment apprétés. 

Les œufs à la coque, bien frais & cuits dans 
Jeau, de manière que le blanc ni Le jaune n'aient 
point trop de confftance, font les plus fains 
de tous. 1ls fe digérent facilement, ils produifent 
un fang doux & laireux , & comme ils embar- 
rafflent toutes les parties âcres, qui peuvent faire 
des irrirations, ils appailent Ja toux , & éclaits 
Gilet la voix, On remarque de plus qu'ils ai- 
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dent à [a refpiration , qu'ils réparentles efprits 
qu'ils purifient les humeurs , qu'is fortifient 4! 
& comme l'obfervent de Savans Médecins, 1} 
n'y a point d’aliment qui foit plus propre! 
que celui-la , à nourrir la plupart des infirmes! 
fans charger l'eflomac. L'expérience confirme 
leur fentiment. 4 
C’eft une mauvaife coûtume d’avaler le 
jaune de l'œuf, fans le blanc, comme font. 
quelques perfonnes, qui croient par-là fe nour« 
rir. davantage, Le jaune tout feul s’enflamme” 
aifément dans un eftomac trop chaud, & quand 
il y rencontre trop d’humeurs impures , il s'y. 
cocrompt bientôt ; au lieu que quand il eft ac-v 
compagné du blanc , il a un correctif qui le mo" 
dére, & qui lui fert comme de frain ; ce qui 
fait dire à un Savant Moderne , que les œufs 
font très-tempérés, & qu’ilne faut point imiter 
ceux qui les croyant trop chauds, n’ofent les per" 
mettre anx fébricitans. | de 
Les œufs qu'on veut prendre à la coque, 
ne furoient être trop frais. C’eft_un ufagé. 
affez commun, de les tremper dans de l’eau” 
pour les conferver , & ‘onretarde effetivement 
par ce moyen Ja fermentation fecretre qui def. 
funit peu à peu les principes de l'œuf, & qu’au 
bout d'un certain tems le rend fi mal fain.… 
Mais on introduit aufli dans la fubflance de 
œuf des parties aqueufes quien noyent pour” 
ainf dire ; les efprits, & qui le rendent plus” 
infipide. | 4 
On dit qu'i Tunquin on conferve les œuf" 
pendant deux ou trois ans , par le moyen d’une 
pâte dont on les enveloppe, laquelle eft faites 
de cendres & de faumure, Ily a lieu de croire | 
que des œufs confervés de cette maniere doi=" 
vent être plus fains & de meilleur goût > 
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fe ‘d'autres d’une femaine conlervés ie dé 
J'eau. 

Les œufs au miroir font fort nourriffans , & 
pourvà qu'ils foient faits au bain-marie , qu'ils 
fe foient point trop cuits, & quon y mele 
d'excellent beurre ; ils peuvent convenir aux 
eflomacs même les plus délicats, 

Les œufs au lait, quoique les plus légers en 
“apparence, ne font pas à beaucoup près fi fains, 
Mis renferment une grande quantité d'air , qui 
Venant à (e rarefier dans l'eflomac, gonfle ce 
vifcére & caufe beaucoup de vents. 

D De plus ces fortes d'œufs font ordinairement 
Hôtis par- defius, avec une pelle rouge ; ce qui 
lavec le fucre qu'ony méle ne peur les rendre 
que fort bilieux. A la vériré ils flatent le goût ; 
mais comme le remarque un Savant Auteur 
-ÿis n’en font pas pour celamoinsmakfaifans. Enfin 
Mesiœufs, par l’acide qu’ils renferment , coagulent 
les (oufres du lait , ce qui ne peut que nuire à la 

_digeftion. à 
Les œufs perdus ou brûlés, contraëtent paf 
da violence du feu une fécherefle & une âcreté 
qui les rend dangereux à la fanié. Is ne fe 

| digérent qu’à peine, ils refferrent le ventre ; 
| & fourniflent un fuc qui n’eft propre qu’à allumer 
Je fang. 

LL Il n'eneft pas demême des œufs pochés à 
l'eau ; la chaleur douce & humeétante qui les 
la cuits, fair qu'ils-n’ont rien que de tempéré » 

“ qu'ils fort faciles à digerer, & qu'ils produifent 
un fuc innocent. ? 

Ces tranches d'œufs durs qu’on fait racornif 
dans la pocle , & qu'on appelle vulgairement 
œufs à la tripe , font peut-être ce qu'on peut 
manger de plus indigefte, On y mêle quelque 
fois du fromage , & alors felon l’exprefon 
judicieufe d’un célébre Médecin, ç'eft un mets 
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ble de mettre à l'épreuve l’eftomac du plus 
xrobufte Foffoyeur. 

Les œufs au beurre noir ne font pas plus Ginol \ 
L’ardeur du feu qui les a durcis , le beurre, 
roux, oùils ont cuit, le vinaigre brûlé qu ’on a 
jetté deffus, tout cela né peut faire qu’un fort» 
mauvais mets pour la fanté, 

Les œufs én omelette ne font pas abfolument 
mal-fains, pourvu qu'on n'y mêle ni oignons ni 
ciboules, ni aucunes herbes, Les omelettes ak. 
crème font les plus faines, | 

Les œufs au verjus ou brouillés font très 
innocens , & c’eft une des meilleures fortésh 
d'œufs qu'on puife confeiller aux infirmes & 
aux valétudinaires, après les œufs à la coque 
ou pochés dans l’eau. 

Les œufs à Ja Portugaife, les œufs au pain , 
les œufs filés, toutes ces préparations où entrent” 
le fucre., 1e citron les eaux rofe & de fleurs. 
d'orange, ne font propres qu'à flater le goût ,. 
fans être plus fains. 

Il eft bonde boire un coup après ayoir mangé 
un œuf, non parce qu'il pourroit être fans cela! 
dangereux à la vertu, comme plufieurs fe l'ima- 
ginent ; mais parce qu'étant compofé d'une 
fubftance vifqueufe & gluante, il{e digéreroit 
moins facilement fi on ne le délavoit. 


Oeufs à la coque. 

Pout ne les point manquer , quand l’eau bout ÿ. 
mettez-les bouillir deux minutes ; retirez-les & 
les couvrez une minute, pour les laïfler faire 
leur lait , & les fervez dans une ferviette, 

Oeufs à la coque au coulis, 


Faites une pâte feuilletée ; dreffez un gâteau 
de la grandeur du plat, que vous voulez fervir 3. 


Rises-y autant de HMous, ayec un Coupe-plig 
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que vous devez fervir d'œufs ; faires-le cuire au 


“four, & le laiffez refroidir ; prenez huit ou dix 

œnfs, que vous cafflez parie gros bout ; faites- 
» J’ouvéerture la plus petite que vous pourrez s: 
faites Lortir ce qui eft dans les œufs ; féparez les 


jaunes d’aveclés blancs , parez l'ouverture des 
œufs avec des! cifèaux ; prenez les jaunes d'œufs 
& les délayez avec du coulis ; affaifonnez-les de 
fl, poivre, une petite cuillerée de jus ; paf- 
ez-les à l’étamine , & rempliffléz-en les coquil- 
les ; après les avoir lavées & égouttées ; met- 
tez vos œufs dans une machine de fer-blanc, 
appellée: coquetier ; faites-les cuire au bain- 
marie, Quand ils font cuits , mettez votre ga- 


teau dans! le plat que vous devez fervir ; dref 


fez les œufs deflus, & fervez-lés chaudement. 
Oexfs à la coque au cüron. 
Faites un gâteau de feuilletage , comme cis 


 deffus ; prenez dix œufs ; faites un petit trou 


pour les:vuider ; lavez bien fes coquilles, & les 
mettez égoutter;patlez les œufs dans une étamine. 


Après avoir Ôté lesblancs de fix , mettez avec 


ces œufs du coulis, un peu de jus, & le jus 
de la moitié d’un citron , & deux zefts de 
citrom verd hachés très-fin , {el & poivre. Fai- 
tes cuire-ces œufs dans le coquerier , au bain« 
marie ; & les fervez deflus le gâteau. 
Oeufs à la coque aux Ecreviles. 
Fuites-une pâte feuilletée, comme ci-devants 
prenez autant d'œufs frais que vous en voulez 
fervir; faites un petit trou du côté du gros bouts 
faites-en fortir le blanc, &le jaune que vous 
mettez À part ; parez les coques avec des ci- 
feaux ; prénez un coulis d’écreviffes , que vous 
délayerez avec les jaunes ; paflez-les à l'étami- 
ne:, affeifonnez-les de bon goût, & les mettez 
dans les coquilles que vous aurez bien lavées 
& égouttées. Ayez une machine de fer-Slanc à 


320 OE U. O EU. 
faite exprès pources fortes d'œufs ; faites-les 
Cuire au bain-marie , & Îles fervez chaudement 
fur le gâteau. U 

Oeufs à la coque à la crême. 

Faitesun gâteau. feuilleté : vuidez des œufs 
tomme ci-deffus , & au lieu d’un coulis, mets 
tez-ÿ ne la crème , faites ainf ; prenez un demis 
{etier de lait, une chopine de crême ; faites boüil- 
lir avec de la coriandre ,un peu de citron verd, 
un morceau de fucre , un peu de fleur d'orange. 
Faites ainfi bouillir certe crème, & la faites ré- 
duire à moitié. Paflez-la au tamis. Délayez les 
œufs ; .vuidez avec de la fatine plein une cuil 
ler à caffé ; mélez-lesayec la crême ; repaflez= 
les au tamis. Mettez-les enfüite dans les coquil- 
les bien. favées & égouttées ; faites les cuire au 
bain-marie , comme ci-deflus . & les fervez 
de même fur un gâteau. 

… Oeufs à l'orange. 

Fouettez des œufs fuivantle plat que vous 
voulez faire ; en même tems preffez-y le jus 
d’une orange ; le tout, étänt bien battu & aflai- 
{onné d’un peu de fel, prenez une  cafierole , 
fi c'eft un jour maigre, mettez-y du beurre, & 
en gras un peu de jus; verfez-y vos œufs , 
remuez toujours, comme fi c’étoit une crême , 
de peur qu'ils ne s’artachent au fond. Etant cuits, 
comme 11 faut, dreffez-les für une afiette ou 
plat, & les fervez chaudement , garnis d'œuf 
frits. 

Oeufs à la fleur d'orange. 


Mettez fücre & eau de fleur d'orange dans un 
plat, ou poclon, avec de la crème de lait ë 
un peu de fel , & de l'écorce de citron confite 
hachée, Ajoûrez-y huit ou dix jaunes d'œufs; 
remuez-les comme des œufs broüillés , & 
dervez chaydement, lorfque les œufs feront cuite 
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Oeufs farcis. 


Prenez & faites blanchir le cœur de deux où 
trois Jaitues , avec ofeille , perfil , cerfeuil ë 
& un champignon ; hachez le tout menu avec 


des jaunes d'œufs durs ,- & fel ; paffez-les en« 


fuite à la cafflerole, avec bon beurre frais , & 
les faites cuire. Etant cuits, mettez-y de la 


crême de lait, enfuite dreffez cette farce dans 


un plat, & fervez le tout chaudement. 
Oeufs farcis frits. À 
Les œufs farcis fe peuvent fervir aufi fritsavee 
du perfil frit, 
Oeufs a la tripes 


: Ayez des œufs durcis ; coupez-les par rouelles $ 
gardez quelques jaunes à part ; pañlez-les à la 


. poele avec bon beurre & oignons, aufli coupés 


par rouelles. Laiffez bien frire le tout, Enfuite 
prenez de vos jaunes d'œufs ; délayez-les avec 
un peu de vin ; jettez-les dedans; laiflez-leur 
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prendre un bouillon ; étant cuits & la faufle 


liée , fervez-les chaudement. Au lieu d'oignon 


. & de vin, mettez-y du perfil , & de la crème 


fraiche. Cela dépend de a fantaifie, 
‘Oeufs en crépine. 

Prenez un jambon crud , ris de veau , foies 
gras , trufes & champignons , que vous cou- 
pez en dés, & que vouspañflez dans une cafe 
ferole, avec un peu de lard fondu. Mouilliez 
de jus , & laiffez mitonner.une demi-heure ; liez- 
les d'un coulis de veau & de jambon.Si ce ragoût 
eft d’un bon goût , laifflez-le refroidir ; prenez 
dix jaunes d'œufs frais ; mettez les blancs à part, 
que vous faies fourtrer en neige, comme fi 
vous vouliez faire des méringues Délayez les 
jaunes avec un peu de coulis clair , ou un peu 
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de crême 3; pañlez-les au travers d’un tamis 3 


mettez-les dans le ragoût ,. enfuite les blancs 
d'œufs fouettés , mélez le tout enfemble; ayez 


une cafferole , mettez au fond une crépine , 


{ur laquelle vous étenderez votre ragoët. Ren= 
verfez les bords de la crépine deffus. Mettez 
cuire. au four ; quand elle eft cuite fervez-la 
chaudement. $ 
Une, autre fois , au lieu de Ja fervir au fec ; 
(Sr une effence de jambon par:deflus , ou 
lien un ragobt coupé en dés, & une autre fois 
avec un ragoût de trufes vertes. 
F Auire façon. 
Pilez une douzaine d'œufs durs, & à paré 
tn banc de poularde cuit, un peu d: lard 


blanchi, de la moëlle de bœuf, une mie de l 


pain trempée dans de ja crême , deux ‘jaunes 
d'œufs cruds. Pilez bien le tout enfemble ; afz 
faifonnez de fei, poivre, & mufcade: Le-tout 
étant bien pilé & mélé enfemble ; coupez des 
morceaux de crépine en quarré ; grand comme 
la maïn ; mettez-les tremper dans de l’eau 
tiéde. Rerirez-les & les meitez efuyer entre 
deux linges , puis mettez fur chaque morceau 


de crépine, un lit de la forme ci-deffus ; fur 


laquelle vors mettez un œuf fraispoché à l’eau, 
qui foit froid & paré tout autour ; recouvrez-le 
de Ja même farce , & enveloppez-le de la cré- 
p'ne. Dorez les extremités, d’un œuf battu, 
afin que cela tienne , & les laiffez fécher. Faites= 
les frire de belle couleur , &les fervez chaudes 
ment pour Entremets. # | 
. Petits Oeufs... 

Prenez un demi fetier de bon lait ; faites-le 

chauffer , prêt à boüillir, avec un peu de vin 


& de fucre en poudre , & de l’eau de fleur d’o=. 


range. Caflez quatre ou cinq œufs frais ; Ôtez. 
les blancs d’une partie ; & les délayez avec le 
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fit, tout Chaud ; pañlez le tout à l’étamine , 
puis verléz-le dans un plat que vous mettrez 
Fe le réchaud, Il faut qu'il cuife doucement s 
étant cuit on lui donne couleur avec une pelle 
“rouge. Délaye’ enfuite les jaunes d'œufs fans 
“blanc & un peu de farine pour faire Le gratin 
mavec le refte du lait. Remettez le plat fur le 
feu pour le faire chauffer | de maniere que les 
œufs deviennent comme une crêm:; jettez y 
“les jaunes, pondre’-es de fucre par-deflus, & 
» l'eau de fleurs d'orange en férvant. 
| + Ocufs à l’ Allemande. 
.. Caffez des œufs dans un plat ; mettez-yun peg 
de bouillon de purée ; caflez de plus deux ou 
“trois jaunes d'œufs dans un peu de lait, & les 
 pañlez à l’étamine ; Ôtez en uite le bouillon où 


ont cuit les œufs ; mettez-y les jaunes d'œufs 


- avec du fromage rapé , & leur donnez couleug 
avec une pelle rouge. | 
| Oeufs au pañn. 

Mettez tremper de la mie de pain dans du Jaît 
pendant deux ou trois heures. Paffez À l’éca- 
mine ou dans une pefloire bien fine ; mettez= 
. y un peu de fel & de fucre , un peu d'écorce de 
. citron confite hachée menue, & de l’eau de 
fleurs d'orange; frotez un plat de beurre, qui 
“ foit un peu chaud. Mettez les œuis dedan: ; 
- lifez cuire & leur faites prendre belle couleur 
avec la pelle. Etant cuits, férvez-les chau= 
Wdement. 

Oeufs au jus ; autrement dt à la huguenote, 
Meitez du jus de mouton , ou autre dans uns 
plat; cafez-y des œufs , brouillez - les avec 
{el, poivre blanc, un peu dé mufcade rapée : 

paliez la pelle rouge par-deflus, & les ferveæ 
 chaudement. di 


Autre façon. 
Prenez des œufs fiais ; pochez-les. dans de 
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Veau boüillante , & mettez dans ladite eau ul 
peu de vinaigre. Etant cuits dreffez- les pros 
prement dans un plat. Ayez un jus de veau , ou 
bien un jus naturel , que vous faites chauffer! 
& y mettez du fel & du poivre, & une ci=. 
boule entière. Paflez-le au travers d’un tanuis ;. 
& le vuidez fur vos œufs, & les fervez chau=. 
dement pour Entremets. 
. Oeufs au jus Bron. 
Prenez du jus avec trois ou quatre cuillerées 
de coulis de veau & de jambon, ajoutez-y huit. 
aunes d'œufs, un peu de fel & de poivre ; dés 
ue le tout enfémble, & le faites cuire. 
fur un fourneau , comme une crême, en le. 
remuant toujours : ; Étant cuit ,mettez-y un peu. 
de mufcade; s'il eft de bon goût , dreflez-le dans” 
un plat fervez chaudement pour Entremets. 
Oeufs à la crême. 4 
Prenez une chopine de crème douce avec un. 
morceau de canelle en bâton , deux ou trois. 
zefts de citron , un morceau de facre felon las 
quantité quil en faut, pelez ur quarteron d’ à 
mandes douces avec une douzaine d'amandes" 
amères ; pilez-les dans un mortier en le: arrod 
fant de tems en tems avec une goutte de laits 
étant pilées, délayez-les avec la crème & huits 
jaunes d'œufs frais, l’affez ie tout dans une éta= 
mine deux ou trois fois ; prenez un plat d’ars 
gent & le mettez fur là cendre chaude, Vuicez 
les œufs à la crème dedans, couvrez les d’un 
couvercle de tourtiere avec feu deffus. Lorfqu’ils 
font cuits ,retirez-les & les laifflez refroidir, & 
_ les fervez pour Entremets. + 
Oeufs à la Porturaife, 
Faites fondre du fucre avec de l’eau de fleurs pr 
d'orange , deux jus de citrons & un peu de {el ; 
mettez- les enfüité fur le feu avec vos jaunes M 
d'œufs , & les remuez avec une cuiller. Loriquem le 


les 


1 


B'osm dur 
“Mes œufs quittent le platils font cuits; étant 
“froids, on les dreffe en piramide , & on les 
mgarnit d’écorce de citrôn & de maffepaïn. 
“ On les peut fervir chauds & es glacer ayec 
“fucre & la pelle rouge ; d'autrefois on les mêle 
“dans le mortier avec de la gelée de groféille, 
vou du jus de poirce cuit au fucre, pour après les 
.pafer dans une toile de crin , & les fervir feese 
de Autre mantere. TITRE 
Mettez du fucre dans une cafferole felon la 
Mquantité des œufs que vous voulez faire avec 
Lune goutte d’eau ; un petit morceau de ca- 
“nelle en bâton que vous mettrez fur le fourneau 
afin que lefucre cuife. Pendant qu’il cuit, pre- 
» nez quinze jaunes d'œufs , délayez-les dans une 
_cafferole avec la moitié d’un deimi-fetier de laits 
, pañlez-les dans un tamis afin qu'il ny ait point 
de blanc. Le fücre étant cuit, mettez-y deux 
nzefts de citron verd, & le laifez toujours für le 
… feu en le remuant avec une cuiller: Vuidez les 
» jaunes d'œufs qui font délayés dans le fyrop ,& 
L les remuez jufqu’à ce qu’il foient liés comme une 
» crème ; retirez-les de defus le feu : il faut y 
. mettre un peu de fel, les remuer toujours jui 
brqu’à ce qu'ils foient prefque froids ; on y metun 
jus de citron, onles dréfle proprement dans un 
» plat, ferver-les froids pour Entremets ; êtez de 
_ dedans lemoreeat de canelle, | 
Oeufs aux piflaches ow au verd galand. 
Pilez des piflaches avec des morceaux dés 
corce de citron Confite, faites cuire du fucre 
avec du jus de citron ; quand le fyrop fera à 
… moitié fait , mettez-y des piflaches avec des 
» jaunes d'œufs;remuez le tout jufqu’à ce qu’il quitte 
* le poclon, fervez avec fleurs d'orange. 
| Petits œufs de piflaches. ÿ, 
_ Prenez une chopine de lait, un demi-fetier 
de crème , une cuillerée de farine de ritz mig 
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dans une éaferole, & délayé avec une goutte dé 
laitsajoutez-y quatre jaunes d'œufs frais; achevez, 
de metre la chopine de lait , le demi-feptier de 

crème, le tout bien délayé enfemble…,. & y 
mettez Par fucre à proportion de ce-qu'il faut 3 
un morcéau de canelle en bâton , deux zefts dè. 
citron, uñ peu defel... | 

Faites-les Cuiré fur. un fourneau comme un& 
crème; émondez un quarteron de piftaches s 
-pilez-les dans le mortier, avec une écorce des 
citron verd confite,, Les œufs é étant .Cuits , dé- 
layez les piftaches parmi les œufs ; mettez un 
plat fur le fourneau, vuidez-y les œufs, remuézs 
des toujours Jufqu’à à ce qu'ils s’attachent. Lorf= 
qu'ils font attachés par-tout , & qu'ils ont fait 
un gratin i retitez-les de deflus le feu & les 
f'icrez : : puis pafez-y la pelle rouge pour lens 
donner belle couleur, & les. fervez chaudement 

, pour -Entremets. Le 1: SR 

.r Oeufs aux filer. | “à 

Faites un fyrop de fucre ayec du vin blants 
étant plus à moitié fait , battez-y vos œufs & 
Les battez à l'écumoire plate , afin que les filets, 
fe faffent bien.; faites-les fécher devant le feu 4 ; 
 & les fervez avec une eau. de Heurs d'oranges | 

Oeufs à à la Bvurguignone. 

Prenez un morceau de citron. confit , quelques 
bifcuits d'amandes amères , un peu de macarons 
& du fucre ; pilez bien le tout enfemble, prenez 
quatre ou cinq œufs, ôtez-en les germes, brouie 
%ez le tout .enfemble : ; paflez-le par l'étamine 
avec un peu de lait:& de fel. Faites cuirec 

| sis comme des œufs au lait; glacez avec f 


pelle rouge Peur gh ils prennent une belle cous 
eur. 


4 
“Oeufs à la Suife.. h 
On Îles met-comme au miroir , & les a: 


pannés & poudrés de hachis de brochet & 


OEM PDU. | my 
fromage rapé ;» on leur fait prendre bélle cou 
deur. | Lure 
Oeufs à l'Iralienne. Q 
> Faites un fyrop avec fucre & eau ; étant plus 
qu'à demi cuit , prenez des jaunes d'œufs dans 
une cuiller l’un après l'autre ; tenez-les dans 
ce fyrop pour les cuire, On en fair ainf.tant 
qu'on veut en tenant toujours le. fucre bien 
chaud , puis on lés drefle dans un plat. &-oû les 
fert garnis de tranches de citron confit: cou- 
merts de piftaches , leurs d'orange paflées dans 
de refe du fyrop avec un jus de citron pare 
defiuse A: 

: Oeufs à l’eau de role. 
Détrempez des jaunes d'œufs avec. de lezu.de 
mole , écorce de:titron , macarons & un peu de 
{el ; faites-les cuire à petit feu dans -une tour- 
mere avec beurre affiné, Etant cuits , #lacez- 
des avec fucre & eau de rofe ou de fleur .d'e 
anse, & les fervez chaudement. ba10% 
| Oeufs as jus d’ofcille. 
. Pochez des œufs en eau boüillante ; phlez en« 
fuite de l'ofeilie, mettez-en le jus dans un plat 
avec beutre , deux où trois œufs crubs , fall, 
mufcade; metiezicette fauffe fur vos œufs & d6s 
ÉELVELe. jh et énrersls 
Bros, Oéufhrau Tara bin ile eo: 
» Prenez une cuillerée’ de farine & la mettez 
dans une cafferole ‘avec un peu de fe ; délayerz- 
da avez-un peu de lait ,caffez-y huit œufs blancs 
“& jaunes ; meftez-y-du facreà propærtion de- 6e 
quik en faut ; battez bien le tout enfemble &r:y 
imertez une 'pinte de lait avec une goutre de 
fleurs d'orange, ! : -j. 13 
… Merrez deffus un fourneau-une caferolepleipe 
d'au; prenez le_platoù. vous vodiez fervir des 
sœuis , faites-y. fondie laterofeur {Pune mofx ds 
Deurre ; mettez le plat {ur la caderole, que ie 
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cul du plat touche l’eau ; & y vuidez les œufs! 
au lait. Mettez la pelle dans le feu; étant rouges 
paflez-la deflus & la remettez dans le feu, Il y, 
faut pañfer la pelle jufqu’à ce qu'ils foient roux, 
par-tout. Etant cuits, rapez-y du fucre deflus;" 
& y repañlez la pelle rouge ; étant bien glacésss 
Æervez-les chaudement. 13 
: Oeufs pochés à la fauffe d'anchois. il 
Pochez des œufs dans de l’eau bouillante $» 
Étant cuits tirez-les & les dreflez dans le plats 
faites fondre dans une cafferole du beurre frais” 
-avec des anchois , de la farine frite , jus de ciu 
tron, & un peu de fel ; paffez le tout par l’étass 
mine, mettez cette fauñle deflus vos œufs , 6e 
les fervez. 4 
Oeufs au verjus. ie 
Diélayez vos œufs avec verjus de grain , affait 
fonnez de fel & mufcade ; faites-les cuire avecu 
unpeu de beurre, & les fervez chaudemenf 
comnie une €rême. À 


Oeufs au blanc de Perdris. 


Prenez une Perdrix qui ait du fumet , vuidezs 
la & la bardez , & la faites cuire à la broches, 
étant cuite, pilez-la dans un mortier, mettez, 
dans une cafferole une demi-cuillerée à pot de, 
coulis clair de veau & de jambon , & une 1 

sdemi-cutlierée de veau avec un peu de fel, dé 
poivre & de mufcade, & le faites chauffer ut 
peu; déla yez-y ,la perdrix pilée, fix jaunes 
d'œufs frais: ; paflez le tout à l’étamine, mettez 
un plat fur des cendres chaudes , vuidez les œuis, 
: dedans ; ca uvrez-les d’un couvercle’, qu’il y ait 
du feu fur. le couvercle ; lorfqu'ils font prisss 

* fervez-les t haudement. à 
Oa1fs au blanc de Poslarde. ! 
Faites ces œufs de la même maniere que ce 
de blanc de joerdrix , & accommodez de mêk 
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le blanc de poularde. .Onen fait de même de 
“ceux de faifan, 
Oeufs aux Amandes on à la Demoifelle 
Prenez des bifcuits d'amandes , deux matcaé 

rons, un peu de citron Confit ; pile» le tout en 
femble; arrofez avec un peu d’eau de fleurs d’o- 
range ; mettez-y un morceau de fucre. Quand 
tout eft pilé , mettez-y une petite pincée de fa- 
rine , quatre œufs frais, une chopine de crême 3 
pañlez le tout à l’étamine , & les faites cuire au 
'bain-marie, | 

| Oeufs au jus à la crème. 

_ Prenez moitié coulis clair de veau& de jam= 
“bon & moitié jus de veau avec un peu de fel, 
de poivre & de mufcade , & y délayez fix 
jaunes d'œufs frais & les pañlez à l’étamine ; 
mettez un plat fur des cendres chaudes & y 
..vuidez vos œufs; couvrez-les d’un couvercle , 
 & du feu par-deflus, Voyez de tems en tems 
s'ils prennent ; lorlqu’ils font prêts, retirez-les 
_& les fervez chaudement pour Entremets, 

Oeufs au bafilics 


Faites durcir douze œufs, fendez-les en deux 5 
l'ôtez-en les jaunes ; pilez-les avec perfl, ci« 
boules, champignons , une poïnte d’ail, un peu 
de bafilic ; le tout haché, de la mie dé pain def- 
iféchée dans de la crême , un bon morceau de 
beurre ; affaifonnez de fel, poivre ,& liez avec 
- fix jaunes d'œufs cruds. Mettez de cette farce au 
tfond du plat que vous devez fervir; rempliffez 
de farce tous les blancs d'œufs cuits, empliffez+ 
. les comme s'ils étoient entiers; arrangez-les 
fur la farce, & pannez par-deffus avec de la 
‘mie de pain; mettez-les cuire au four ou fous 
* un couvercle de tourtiere , qu’ils foient de belle 
‘couleur. Quand ïls font cuits, égouttez-les de 
eur beurre , effuyez le bord du plar & fervez 
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Oeufs au jus broüille, | 1 

4 

Prenez trois ou quatre cuillerées de coulis def 
veau & de jambon; ajoutez-y huit jaunes d'œufs 
un peu de fél & de poivre ; délayez bien le 

tout enfemble , & le faites cuire fur un fourneau 

comme une crème en le remuant toujours ee 

tez-y un peu de mufcade , s'ils font de bon goûts" 

dreflez-les dans un plat & les {ervez chaudemengs 
pour Entremets. | Ph 
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: Oeafs . brotisllés 4 la chicorée. | 
Faites blanchir de la chicorée, preffez-la & 
Ta coupez en quatre; pañleza avec un mor 
‘ceau de beurre, deux oignons coupés en petits 
dés ; fingez cette chicorée & la moüillez d'um 
fmitonnage , affaifonnez-la de bon goût ; & la 
Vaiflez cuire, qu’il ne refle plus de faufle. Quands 
elle eït cuite , prenez dix œufs, caffez-les dansi 
une cafférole, & es affaifonnez de bon goût 3. 
mettez la chicorée dedans avec un morceau de 
beurre ; broüillez-les fur le feu , & les fervez! 
garnis de mue de pain autour. F 

| Deufs à la chicorée en gras. 

Pochez à l'eau des œufs frais , fervez deffouss 
un ragoût de chicorée.; prenez quatre ou cings 
pieds de chicorée fuivant qu'ils font gros ; faitesal 
Jes blanchir & les mettez cuire dans une braife 
Quand ïls font cuits, égoutrez-les de leufl 
£raille , coupez-les en trois , mettez-les faire a 

boïillon dans une efence. Quazd vous étesk 
_prèt à fervir, mettez de l’échalotte hachée dans 
le ragoër, & fervez deffous les œufs. ‘À 

. Oeufs broüillés au coulis. :ù 

Prenez douze œufs, étez les blancs de quatre 5w 
mmettez-les avec du coulis, fel & poivre; neles 
æmotillez point trop pour qu'ils ne tournent pasÿ# 

palgz les œufs avec le coulis dans une étamine, 


y | | 
4 Le 2 8 PONS où à ARE 
Quand vous êtes prêt à fervir vous les tournez 
fur le feu; s'ils font onits , garniflez-les tout au 
four ayec des mies de pain coupées comme pour 
des épinars, 
Oeufs brouïllés aux pointes d'aberges. 
Caflez une douzaine d'œufs , ôtez les blancs 
"de quatre ; affaïfonnez-les de fe , poivre & un 
“peu de coulis ; paflez-les à l’étamine avec le 
coulis ;. faites-les brouiller fur le feu. Quand 
ils font prefque cuits , il faut avoir des pointes 
 d’afperges blanchies & cuites dans du bouillon, 
& les mettre dans les œufs. Rachevez-les de 
“brouiller , qu’ils fotent affaifonnés de bon goût, 
& Îles fervez de mie de pain coupée comme 
pour les épinars. 


"Oeufs brouillés aux pointes d'alperges en maïgres 


; Faites üne faufe blanche avec du beurre 
Fun peu de farine , fel, poivre, visaigre, faites 
blier la fauffe ; paflez une douzaine d'œufs à l’é- 
tamine à fec; mettez-les ‘après dans la faufle 
blanche, & les-brouillez à l’ordinaire. Quand 
ls font preïfque cuits, mettez-y les pointes d’af- 
"perges cuites dans du boillon, & fervez gar- 
Mhis de nue de pain. 
dos ic Oeufs -aux champignons. 

, Pochez huir œufs frais à l'eau, prenez des 
champignons ce qu'il en faut pour faireun ras 
Igoùût ; épluchez , lavez & conpez-les en dés, 
“& les mettez cuire avec de l’eau ,'un bouquet, 

ua morceau de beurre manié de farine, un peu 
de (el. Quandils fontcuits & toute la faufle ré- 
“duite, liez-les de quatre jaunes d'œufs & ayec 
de la crème ; mettez-y. un: jus de citron & fers 
“vez autour des œufs. On peut faire de même 
des œnfs aux moufferons &.aux morilles. 

|, Oeufs.au citron, 
| Prenez un çitron verd rapé ; ou hachez de l'& 


{ 
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corce gfos comme une piftache; mêlez-le ave. 

dix œufs, & preffez-y la moitié du jus de ci 

tron; affaifonnez les œufs de fel & de poivre 

Un morceau de beurre , une petite cuillerée den. 

‘ boüillon ; faites bouillir les œufs, tournez-les” 
avec un fouet à fouetter les blancs d'œufs ; ils feu 


brouillent plus fins qu'avec une cuiller , & 
fervez, 


Oeufs au célerz. 

Prenez trois ou quatre pieds de céleri, faites= 
les cuire à demi dans uné eau blanche qui fe fait 
avec de l’eau , de la farine , du beurre & dufele 
Etant cuits, retirez-les & Îes mettez égouttérs” 
coupez-les par morceaux, les mettez dans une” 
taflerole avec un peu de coulis clair de poiffons 
faites mitonner pendant une demi-heure ; aches 

vez de lier avec un coulis d’écreviffes & un pe 
tit morceau de beurre gros comme une noix 
en le remuant toujours fur le feu ; fi le ragout, 
eft de bon goût, mettez-y un peu de vinaigres 
_& les dreflez dans un plat & y mettez les œufs, 
pochés par-deflus , & les fervez chaudement, 
pour Entrée ou Hors-d’œuvres, | 

Lorfqu’onne veut pas fe fervir d'œufs pochéss 
on peut fe fervir d'œufs durs qu’on péle & quoi 
coupe par moitié ; le ragoût de légume étant, 
au fond du plat garniffez des œufs qui font cous. 
pés par moitié le tour du plat & les fervez pour, 

” Entrée ou Hors-d'œuvres. DE 

On peut Les fervir de mème avec un ragoüt dé, 

chicorée ou de laitues. É 

Oeufs pochés aux concombres. 
Faites un ragoût de concombres en cette 
.niere. Pelez des concombres , partagez-les 
la moitié;ôtez-en les pepins;coupez-les par trat 
ches, mettez-les mariner avec un oignon coûf 
par tranches, du poivre , du fel & du winaigti 
Etant marinés, preflez-les dansun linge , pañez* 
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fes dans une cafferole avec du beurre as À. 
fourneau ; étant un peu roux, moüille:-les 
d’un boütllon de poiflon , & les mettez miton 
ner pendant une demi-heure. Etant cuits, dé 
raiffez-les bien & les liez d’un coulis de poif- 
En ou d’écreviffes; pochez des œufs frais dans 
du beurre un à un felon la quantité que vous 
voulez faire, & les dreffez proprement dans 
un plat, en les nettoyant tout autouravec un cou- 
teau ; fi le ragoût de concombres eft de bon 
goût, & s’il a de la pointe, jertez-le deflus vos 
œufs, & les fervez chaudement pour Entrée & 
pour Hors-d'œuvres. 

Oeufs aux laituës,. 

. Prenez des laituës pommées & les faites blana 
chir, preffez-les, coupez-les par tranches ; paf- 
fez-les dans une cafferole avec un peu de beurre 
frais, affaifonné de poivre, de {el , d’un bouquet 
de fines herbes. Laiffez mitonner à petit feu 
pendant une demi-heure ; étant cuites ; dégraif= 
@z-les & les liez d’un coulis d'écreviffes ou de 
poiflon; ayez des œufs frais pochés au beurre 
foux, appropriez-les proprement tout autour, 
& fi le ragoût de laituës eft de bon goût, dreffez- 
le dans un plat & Dore les œufs pochés par- 
deflus, & Îles fervez chaudement pour Entrée 
Du pour Entremets, 

\ Oeufs aux Ecrevies, 

- Faites un ragoût de queués d’Ecreviffes avec 
des trufes & des champignons , quelques culs 
dartichaux coupés par morceaux ; paffez les 
dans une.cafferole avec un peu de beurre , & le 
moiüillez d’un peu de boüillon de poifon ; af 
aifonnez de poivre & de fel, d’un bouquet de 
ines herbes ; laiffez-le mitonner pendant. un 
quart d’heurre. Erant cuit , décraifez-le biens, 
& liez-le d’un coulis d’écreviffes ; pochez des 
eufs frais à l’eau boüillante & les parez bien 
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dreffez-les dans un plat proprement, file raë 
goût eft de ‘bon goût, jettez-le fur les œufs, & 
le fervez chaudement pour Entrée. 

Oeufs aux Ecrevilles en maïgre. | 

Prenez une p:tite cuillerée de boüillon de 
poiffon avec une petite croûte de pain , um 
champignon , un peu de perfil , une ciboule 
entisre ; faites mitonner le tout enfemble ; re 
firez-le de deffus le feu , mettez-y du coulis 
d'écrevifles fejon la grandeur du plat que vous 
voulez faire ; mettez un plat fur une table avea 
une étamine, & mettez dans le plat 5x jaunes 
d'œufs frais ; paffez le coulis avec les œufs deux 
ou trois fois ; tnettez un plat fur les cendres 
chaudes , y vuidez les œufs ; couvrez-les d'um 
couvercle de tourtiere garni de feu , ayez foin 
de lever de terms en tems le couvercle pour 
voir quand ils font pris; lorfqu'ils le font, fer- 
vez-les chaudement pour Entremets. ; 

| cufs aux Ecreuifles en gras. 

Prenez moitié jus de veau & moitié coulis de 
veau & de jambon clair, felon la quantité que 
vous voulez faire; ne prenez qu'une moitié de 
ce jus de veau & de ce coulis ; affaifonnez d’un 
peu de fel, poivre & mufcade; mettez l’autre 
moitié pour remplir le plat de coulis d’écreviffess 
délayez-y huit jaunes d'œufs frais & les paflez 
à l'étamine. Mettez un plat fur des cendres 
chaudes , vuidez les œufs dedans ; couvrez-leg 
d'un couvercle de tourtiere garni de feu ; de 
tems en tems regardez s'ils font frits ; lorfqu'ils 
le font , fervez-les chaudement pour Entrez 
ets. | î 

Oeufs au pain aux Ecrevifles. t 

Prenez un demi-cent d'écrevifles , faites-les 
blanchir , épluchez-les à forfait, gardez-en les 
queuë*, pilez toutes les coquilles ; tirez une 
effence avec du veau & jambon, moüillez-læ 
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Moitié jus, moitié boüillon, Quand elle eft 
faite , délayez-la avec les écrevifles bien 
pilées , & les pañlez à l’étamine comme un 
autre coulis d'écrevifles ; vous aurez un petit 
ain rond d'une demi-livre , qu’il foit chapelé s 

Ôtez la mie de dedans fans rompre la croûte; 
paflez-le (ur le feu avec du beurre dans une caf 
ferole , égouttez-le & le rempliffez d’un ragout 
de ris de veau , champignons , petits œufs, & 
le liez de coulis à l'ordinaire. Pochez huit 
œufs frais à l'eau , faites chauffer le pain rempli 
de ragoût avec du jus & un peu de coulis d’é- 
erevifles. Quand il eft chaud , dreffez-le fur un 
plat rond , les œufs autour , les queués d’écre- 
vifles entre , & au deffus du pain le coulis d’é. 
crevifles par-deflus , & le tout affaifonné de bo 
goût. 

. Oeufs aux trufes. 

. Faites un ragoût de trufes vertes de cetre 
maniere ; pelez les trufes, coupez-les par tran- 
\ches , pafflez-les dans une cafferole avec un peu 
de leurre ; mouillez-les d'un peu de boüilton de 
-poiflon; laillez-les mitonner un quart d’heur: à 
“perit feu, & les dégraiffez & les liez d’un cou- 
É de poiffon. Les œufs étant pochés au beurre 
“roux, nettoyez-les proprement tout autour, & 
les dreffez dans un plat; jettez votre ragoût de 
“trufes par-deflus , & les fèrvez chaudement pour 
Entrée ou Hors- d'œuvres, 

. On Fit de même des œufs pochés avec un ra= 
goût de champignons, une autre fois avec un 
ragoût de moufferons, & une autre fois avec un 
æagoûc de morilles. 
à Oeufs au miroir. 

… Rempliflez de crème le fond d'une affiette ; 
Maites-la cuire avec beurre .couverte d’un cous 
 vercle de tourtiere avec feu. Quand cette créme 
s'aflérmira, ôtec-la de deflus le feu, faites dix 
| Ooij 


ou douze places, remplifez-les de jaunes artté 
ficiels ; faites enfuite une fauffe avec beurre lié, 
fines herbes bien menués , fel, poivre , muf- 
cade & un filet de vinaigre, ou fans cela; &quand 
vous voudrez fervir mettez-la fur vos œufe 
tout chauds, 
Oeufs à l’eflragon: 
_ Faites blanchir de l’eftragon, hachez-le trèss 
fn; caflez des œufs dans une cafflerole, mette# 
de l’eftragen blanchi, fel & poivre ; battez les 
œufs, mettez-y un peu de crème, & faites trois 
_ petites omelertes que vous roulerez , & dreffez- 
les dansun plat que vous devez fervir. S'il ny 
a point de coulis maigre , on fait un petit roux 
de farine avec du beurre; moüillez avec de bon 
boüiilon , un verre de vin ; dégraifiez la faufle , 
faites-la cuire à petitfeu. Quand elle eft cuite 
& affaifonnée de bon goût , paflez-la au tamis; 
$ fervez deflusles œufs. 
Oeufs à la Grand’ Mere, 
Prenez huit œufs, Ôtez le blanc de quatres 
_paffez-les à l’étamine avec du coulis, une cuils 
és à ragoût de jus ; affaifonnez de fel & 
poivre ; ayez foin qu'ils foient de bon goûts 
faites-les Cuire au bain-marie comme une crème; 
étant cuits,retirez , donnez par-deflus des coups 
de couteau en forme de petits carreaux, & mets 
tez après un peu de jus clair. 
Oeur au lard ou à la Coieny. 3 
Prenez huit œufs frais & les pochez un à um 
dans du fain-doux , qu'ils foient de belle cous 
Jeur ; faites autant de petits croûtons de a 
grandeur d’un écu ; prenez du petit lard que 
Yous couperez en dés. Quand les œufs font fritss 
faites auffi frire les croñtons de pain & le petit 
lard ; prenez le plat que vous devez fervirés 
mettez-leseroûtons de pain deffus, les œufs fur 
-les croûtons & Le peut lard par-deflus; ayez 
Ü 
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» Eflence ou mettez un filet de vinaigre , & dreflez 


7 


fur les œufs. 
ÿ Oeufs au parmefan. 4 

Mettez ce que vous voudrez d'œufs dans uné 
cafferole avec du parmefan, un peu de poivre, 
point de fel ; battez-les avec un foùüet commeun 
omelette , faites-en cinq petites omelettes ; à 
mefure qu’elles font faites étendez-les fur un 
couvercle, mettez par-deffus du parmefan rapé; 


roulez enfuite l’omelette & la mettez dans le 


plat que vous voulez fervir ; arrangez ces cinq 
omelettes & jettez encore par-deffus un peu de 
Parmefan ; efluyez le plat & le mettez au fous 
Ou fous un couvercle. & 
I ne faut qu'un bon quart d’heure pour glacer 
@& cuire le parmefan , il faut le fervir chau- 
dement, “te | 
Oeufs en peau d'E pagne. 
C’eft la même chofe que les œufs au blanc de 


perdnix. Voyez-y. 


| Oeufs frits à la fauffe-Roëerr. 
Prenez une friture d'huile , pochez y ‘des 
œufs un à un fur un fourneau ; fervéz deffous 


une faufle-robert; prenez des oignons coupés 


‘en dés pafés au beurre ; mettez-y à moitié dela 
euiflon une pincée de farine, faites-la rouflir en 
tournant toujours ; mouillez de botillon & 
d’un verre de vin blanc, fiona dela fauffe À 
l’étuvée on ens doit mettre un peu ; faites cuire 
la fauffe. Quand tout eft prêt à (ervir , mettez< 
y de la moutarde, & fervez deffous les œufs. 

Oeufs en timbales, | 


+ Prenez huit œufs , ôtez-les blancs dequatre, 


paflez-les à l’étamine ayec un peu de jus & de 


coulis ; 2faifonnez-les de fel & de poivre ; beur- 
rez les timbales avec du beurre afliné ; mettez 
Les œufs dedans jufqu’à moitié des timbales, & 
aacttez les timbales dans une cafferoie avec de 
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l’eau, qu'il n’y en ait que jufqu’à moitié des timfä | 
bales ; faites ainfi cuire au bain-marie. Quand 
ils font cuits, retirez-les fans les rompre , dref= 
ez-les & fervez avec un peu de jus deffous. 
Oeufs à la Philifbourg. | 
Si c’eft en maigre prenez de la farce maigre 
qui fo t faite d’un poiffon cuit ; mettez-en dans 
le fond du plat que vous voulez fervir ; caffez 
des œufs defflus cette farce comme fi vous vous 
liez faire des œufs au miroir ; il n’y faut point 
de fel ; ayez du parmefan rapé, mettez-en def 
fus les œufs. Pendant que les œufs cuifent fur, 
un fourneau, paflez une pelle rouge deffus Îs 
parmefan pour le glacer ; prenez garde que les 
œufs ne durcifient. | 8 
Si c'eft en gras , prenez une farce grafe , que” 
la viarde enfoit cuite , & les faites de même. 
Oeufs à la Duchefe. J 
- Mettez dans use cafferole un quarteron de” 
fucre , un demi-fetier d’eau , des zefts de citron“ 
un morceau de cancile ; faites bouillir le tout" 
enfemble jufqu’à ce que le fucre foit réduit en 
fyrop ; retirez les zefts de citron & la canelle ," 
mettez-y un peu d’eau de fleurs d'orange; pre 
nez douze ou quinze jaunes d'œufs, pañlez-les” 
au tamis avec une chopine de crème ; mettez 
les œufs & la crême dans la cafferole au fyrop 
avec un peu de fel ; faites cuire ces œufs en les" 
tournant toujours. Quand ils font pris commen 
une crême , mettez-y un peu de jus de citron & 
fervez. “is 
Oeufs à la Robert. * 
. Prenez deux ou trois gros oignons, coupez-lesm 
en dés &les pañlez fur le feu avec un morceau de 
beurre; mettez-y une pincée de farine, & moiüil- 
lez avec du jus , un verre de vin de Chama 
pagne, faites-les cuire à petit feu. Quandils” 
feront cuits , faites durcir une douzaine d'œulsg” 
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Melez-les & les coupez en quatre comme a 
des œufs à la tripe; faites-leur faire quelques 
bouillons avec les oignons ;: afaifonnez le tout 
de fel & de poivre, & quand on eft prêt à fer 
wir, mettez-y de Ja moutarde. 

# 3  Oeufs.en filets. | 
Prenez deux champignons & deux oignons ; 
£oupez-les en filets , paflez-les avec un morcrau 
de beurre; mettez-y une pincée de farine, mouil= 
lez avec un verre de vin de Champagne, du 
boüillon & du coulis ; faites-cuire à petit feu; 
prenez enfuite une douzaine d'œufs durcis , fé- 
parez les blancs d’avec les jaunes , laiffez les 
jaunes entiers, coupez les blancs en filets , met- 
tez-les faire quelques bouiHons avec le ragoût; 
affaifonnez avec fel, gros poivre. Quand vous 
êtes prêt à fervir, mettez les jaunes entiers dans 
Je ragoût pour les faire chauffer, & fervez à 
courte faufe. 

| Oeufs au Pere Douïller. 

.  Caffez dans une cafferole fept œufs fraïs, mès 
lez-les avec une cuillerée de coulis, une de 
_téduétion , autant de jus de veau , {el & poivrez 
paflez ces œufs dans une étamine un quart d'heure 
avant que de fervir; prenez le plat que vous 
devez fervir , mettez-le fur un feu modéré, 
Quand il eft chaud mettez-les œufs ; paffez par- 
detlus une pelle. rouge à mefure qu'ils cuifent, 
 fervez-les dabord qu’ils font cuits & encore trem- 
blans, | | 

| Oeufs à la bonne femme. 

. Coupez quatre gros oignons en dés, paffez- 
les fur le feu jufqu'à ce qu'ils fotent cuits avec 
un morceau de beurre ; faites-les cuire à petit 
feu & les remuez fouvent pour qu'ils ne fe 
colotent point. Quandils font cuits, mettez-y 
ne bonne pincée de farine , moüillez avec de 
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‘la crêéme double; affaïfonnez de fel, pros poivré 
& muftade ; tenez le ragoût bien lié, sil 
Prenez enfuité deux œufs , foüettez-en Je “ 
blancs, mettez les jaunes avec le ragoût , mè« 
lez les blancs avec tout le refte : bättez bien le 
tout enfemble; mettez dans le fond d’une pe« 
tite caflerole deux morceaux de papier blancy \ 
frotez par-tout de beurre ; verfez les œufs dez 
dans & les faites cuire au four. Quandils font 
cuits , verfez-les fens deffus deffous dans le platÿ” 
Ôtez le papier , mettez deflus ces œufs une" 
bonne efflence claire & fervez. 4 


| Oeufs à la carpe, fauffe a la perfillade. | 


Ecailléz & vuidez une petite Carpe, levez-ent ! 
Ta peau ; hachez la chair très-fin, mettez-la dans L 
une cafferole avec un morceau de beurre ; pers 
fil, cihoules, championons ; une pointe d’ails >: 
le tout haché très-fin ; paflez la carpe & les | 
fines herbes fur le feu; mettez-y une pincée de 
farine , moüillez avec deux vérres de vin de w 
Champagne, un peu de boüillôn : afaïfonnez « 
de fel, poivre ; faites cuire le hachis. Quand” 
ileft cuit & la fauffe réduite, mettez-y quelques \ 
jaunes d'œufs pour le bien lier; méttez dans 
une caflerole quinze œufs , fel, fines épices 
üne cuillerée de crême ; battez bien les œufs $ un 
prenez-en la moitié pour faire une. omelette: 
étendez-la fur un plat; mettez-y la moitié du 
hachis ,roulez-la & la coupez en trois , faites 
en autant de. l’autre. moitié ; arrofez Îles fix # 
morceaux avec du beurre ; pannez-les moitié 
mie de pain & moitié parmefan , mettez les 
fur une tourtiere pour leur faire prendre couleur 14 
au four ou fous un couvercle de tour:iere ; met ft 
tez-les dans le plat que vous devez fervir, &w 
mettez deffous une faufe à la perfillade, Voyeæ 
Saufe à la perfillade, BTE PEER 
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Oenfs en furtour. 

Prenez quatre œufs , mettez Les blancs à part, 
‘hachez une pincée de capres , deux anchois, 
_perfl, ciboules , le tout haché très-fin , mélez- 
lesavecles jaunes d’œufs;mettez dans le plar que 
vous devez fervir du beurre bien étendu ; caflez 

Udeflus fix œufs ; fouettez les quatre blancs d'œufs 
que vous avez mis à part ; mettez-y les jaunes 
d'œufs délayés avec les capres & les anchois , 
fouettez bien le tout enfemble, mettez-y un 
peu de fel , gros poivre & mufcade ; mettez ces 
œufs fur les autres qui font dans le plat 3 
faites-les cuire feu deffus & deflous , ces œufs 
Mme doivent pas durcir,il ne faut qu'un moment 
pour leur cuifon. | 
Oeufs a la Monime. 

Caflez quinze œufs dans une cafferolé, met 
tez y une cuillerée de crème, perfil ,ciboules, 
{el , fines épices ; battez bien les œufs , pour em 
faire des omelettes. Prenez de la viande cuite 

à la broche, & refroidie ; foit volaille , ou 
gibier ; faites un hachis de cette viande. Quand 
le hachis eft fini & affaifonné de bon goût, 
mette7-y quelques jaunes d'œufs, pourvu que le 

“hachis{oit bien lié ; prenez enfuite La moitié des 
œufs battus , faites-en une omelette ; étant cuite, 
étendez-la fur un plat ; mettez par-deflus la 

"moitié du hachis. Roulez lomelette , & la 
“oupée en trois, en figure de paupiette ; arrofez 
Je defflus avec du beurre, & pannez de mie de 
‘pain ; faites-en autant de ce qui refte d'œufs & 

[ide hachis. Mettez ces fix morceaux d'œufs fur 
une tourtiere ; faites-les cuire au four fous un 
couvercle de tourtiere, pour leur faire prendre 
couleur. Ayez une bonne faufle à la monime ; 
mettez-la dans le fond du plat, que vous devez 
Æervir ; dreflez les morceaux d'œuis deffug, 
Voyez Sauffe à la Monime, | RUES 


Oeufs à ma Commere. î 
Caflez dix œufs dans une cafferole ; mettez. 
un peu de fel fin, dufucre en poudre, quel- 
ques piflaches en filets , deux bifcuits d’'aman=… 
dés amères écrafés , de la fleur d'orange grils 
lée hachée , du citron confit haché, un peu de 
carele en poudre ,; du beurre frais fondu ; 
battez bien le tout enfemble. Prenez le plat 
que vous devez fervir; mettez-le fur un feu 
modéré. Verfez vos œufs dedans. Couvrez-les 
avec un couvercle de tourtiere, & du feu def=" 
fous. Quand ils font cuits à moitié , glacez-les” 
avec du fucre & la pelle, &les fervez un peu” 
tremblans, 4 
Oeufs à la paylanne. | 
Mettez dans un plat un demi-fetier de crème 
double. Quand elle a bouilli scafñfez-y huits 
œufs frais ; affaifonnez-les de {el , gros poivress 
à mefure qu’ils cuifent, paflez la pelle rouge par-" 
deffus. Prenez garde que les jaunes ne durcif” 
ent, & fervez-les dans le moment. | 
Oenfs au fang. R 
Mettez tout chaud le fang de dix pigeons” 
dans une cafferole, avec le jus d'un citron. 
De crainte qu’il ne tourne , pañfez le fang au 
travers d’un tamis ; mettez-le avec dou:es 
œufs les blanc fouettés, fel poivre, une cuil 
lerée de crême, des petits morceaux de beurre.n 
Battez bien vos œufs ; mettez un quarteron dem 
bon beurre dans une poeie ; faites-en une ome=* 
lette. Quand elle eft cuite , roulez la dans Ie" 
plat que vous devez fervir. . F7 
Oeufs au foye. 20 
Otez lamer de tel foie que vous voudrez 4m 
volaille ou gibier ; lavez & hachez ces foies 5" 
pañlez-les fur le feu avec un morceau de beurre 
perfl, ciboules , champignons , pointe d'ail ; le” 
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tout haché très-fin. Quand les foies font paf 


fs, & refroidis, caffez-yune douzaine d'œufs 


affaifonnés avec fel, fines épices, une cuiilerée 
de crême ; battez bien le tout enfemble ; met- 
tez. un quarteron de bon beurre dansune poëlez 
faites une omelette avec les œufs & fervez. 


Oeufs à la Périgord. 


Pelez trois trufes, coupez-les en petits déss 
& du jambon par tranches ; paflez l’un & l’au- 
tre avec un peu de beurre ; mouillez avec un 
verre de vin de Champagne, deux cuillerées 
de coulis ; mettez-ÿ un bouquet de fines her- 
bes, du gros poivre; dégraïflez le ragoût ; 
faites-le cuire à petit feu. Quand il eft cuit & 
bien lié , prenez fept œufs frais ; faites-les fri- 
re un aun dans du fain-doux ; prenez garde que 
les œufs ne durciffent, Mertez-les égoutter ée 
leur graifle ; piquez les par-deflous avec la 
pointe du couteau, pour en faire fortir le jaune. 
Rempliffez le dedans des œufs avec le ragoût de 
trufes & de jambon ; dreflez-les dans le plat 
que vous devez fervir, de facon qu'ils paroïfflent 
dans leur naturel. Faites-les chauffer entre deux 

lats fur la cendre chaude; quand on eft prêt 
à (ervir , mettez y2r-deflus une fauffe de vin de 
Chimpagne. ; | 

; Oeufs a la moëlle. 

Echaudez des amandes douces ; pilez-les, & 
les arrofez de tems en tems avec de la moëlle 
de bœuf, du citron confithaché , de la fleur 
d'orange grillée & hachée , deux abricots confits 
au fec; pilez le tout enfemble ; mettez-y un peu 


| de fel, & de fucre. Prenez douze jaunes d'œufs, 


mettez-les aufli dans un mortier , avec un demi- 


- fetier de crême. Quand le tout eft bien mêlé, 
_fouettez les douze, blancs à la neige , & les 
mettez avez tout le refte. Frotez une poupe< 
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tonniere de beurre ; mettez-y dedans les œufs$s 
Faices-les cuire au four. Quand ils font cuits , 


renverfez-les dans le plat que vous devez fervir, 


glacez avec du fuere & la pelle rouge, & 


fetvez. 

: Oeufs au fromage fondu. | 
- Metttez un plat fur un fourneau de feu mo 
déré, où il y aura une demi-livre de fromage 


de gruyere rapé , un demi verre de vin de” 
Champagne, perfl, ciboules , gros poivre; uA M 


peu de mufcade , du bon beurre; remuez le. 


tout enfemble fur le feu; quand le fromage eft \ 
fondu , mettez-y ‘trois œufs ; quand les œufs 
font cuits ; faites un cordon de moiullettes de 


pain ; paflez au beurre & fervez, 

ï Oeufs en panade. 
: Prenez des mies de pain, arrondifiez-les de Îa 
grandeur d’un liard; falies-en une trentaine; 
paflez-las [ur le feu, avec du bon beurre; 


mettez dans une cafflerole quinze.œufs , less 


croûtons de pain, perfl ciboules , deux cuil- 
lerées de bonne crême , des petits morceaux de 
beurre , {el, gro: poivre, Battez vos œufs lÿ 
faites-en une omelette avec de bon beurre ; 
quand elle eft cuite , roulez-la dans le plat & 
la fervez. 


Oeufs à la Sicilienne. «Fi 
+ Pochez des œufs frais à l’eau boüillante , un 
peu plus fermes que pour les manger au jus ; les 
ayant mis dans l’eau fraiche , coupez-les pro+ 
prement tout autour, & en long par le milieu , 
de maniere qu'il y ait un côté coupé plus pro 
fond que l’autre ; Ôtez en le jaune & lavez les 


blancs dans de l’eau ti-de;rempliffez les enfuites 
d’une crême de piftaches cuites , trempe légé- 
rement dans l’œuf battu la moindre moitié, &” 


la colez fur l’autre ; arrangez-les dans le plat où w 


üs doivent ètre fervis , le petit çôré en deffqus &em 


& 
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fes tenez chaudement. Faîtes un fyrop avec du 
win de Champagne, fucre & eanelie. 

Quand le fyrop eft fait, verfez-ie fur les œufs) 
& y jettez enfuite de la nompareilie , & fervez. 
pour Entremets. : 

Quand ces œufs font remplis de crême , on 


_ peut les mettre chacun fur une tranche de bif- 
euit , faire cuire du fucre au caramel, & avec 


une fourchette trempée dedans faire deflus les 
œufs de petits filets de caramel en fecouant la 


fourchette deffus, On y poudre enfuite de la 


pompareille , on les dreffe dans un plat, & on 
{ert à {ec pour Entremets. ME 
Oeufs à la Régence 

Coupez en petits dés gros comme deux doigts 


* de petit lard; au défaut de petit lard faites 


fuer du jambon dans une cafferole , mettez.y de 


petits quarrés d'oignons & de champignons de 
la même groffeur du petit lard coupé ; mouil- 
_ lez cela d’une cuillerée de bon jus pour les faire 


cuire; étant cuit , liez cette faufle avec une 
effence de jambon ; caffez huit œufs frais dans le 
plat où vous aurez mis du lard fondu aupara- 


_ want ; mettez le plat fur le fourneau avec un peu 


de feu deffous. Faites chauffer d’autre lard fon- 
du bien chaud que vous jetterez fur les œufs. 
Réitérez plufieurs fois jufqu’à ce que les œufs 
foient cuits deffus & deffous ; étant cuits, égout- 
tez tout le lard fondu, efluyez proprement le 
plat, jettez la faufle deflus, Mettez un filet de 


vinaigre » Quipique, fervez pour Entremers, 


Ocufs en toute faijon. 
_ Ayez quelques ris de veau blanchis, des foies 
gras , des trufes vertes , des crêtes à moitié 
cuites , des petits champignons, un demi-quar+ 
teron de piftaches des plus belles; pafñfez le tout. 
enfemble dans une cafferole avec lard fondu; 


Grant pañfé, moidllez-le de jus de veau, & le 
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laiffez mitonner trois quarts d'heure. Etant cuit $\ 
liez-le dans une effence de jambon pour faire » 
de petits œufs ; faites durcir une douzaine d'œufs … 
frai: ; quand ils font durs, pretiez les jaunes 
& les pilez dans un mortier , & les affaifonnez 
de fel, poivre , mufcade , &bianc de ciboules. 
hachée, un peu de lait & de crème douce , dela 
mie de pain bien blanche ; pilez bien letout . 
enfembie ; formez vos petits œufs ;en lesrous 
lant dansla main, de ditlérentes groffeurs 3 " 
& les mettez cuire dans un bon affaifonnement, « 
ou dans de l’eau bouillante. Lorfqu'ils font « 
pris, mettez-les égoutter dans une pañloire , 
ou fur un tamis. Vous les rangerez dans um « 
plat, & jettrez votre ragoût deflus. à 
sa 
Tourte d'œufs. 4 
Faîtes durcir une douzaine d'œufs ; étant durss à 
pélez-les & les mettez dans de l'eau fraiche; 1 
retirez-les & les mettez efluyer entre deux M 
linges. Coupez-les par la moitié, & en ôtez 
Je: jaunes. Prenez lesblancs, & les mettez {ur ÿ 
une table avec un peu de perfil. Hachez-les M 
bien enfemble. Foncez une tourtiere, dune # 
abaiffe de pâte feuilletée, Mettez au fond un peu 
de beurre frais ; atrangez-y les jaunes d'œufs, 
& y mettez de l'écorce de citron vert score M 
hachée entre deux. Mettez-y par-deffus les < 
blancs d'œuf: hachés ; affaifonsez d'un peu de 
fel. Mettez du fucre en poudre defus à pro= M 
portion de ce qu’il enfaut, & du beurre frais. | 


Couvrez la tourte d’une abaiffe de feuiiletagee M 
Faites un bord au tour; dorez-la d’un œufbat- 
tu, & la mettez cuire ; dreffe-la dans un plat ” 
& la fervez chaudement. | 
; Oeufs en rocher. î 
Faites un fyrop de fucre & de vin blancs. 


mettez-y des jaunes d'œufs autant que vous! 
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fouhaiterez en accommoder ainf ; tite 
euire jufqu’à cequ'ils quittent le poëion. Etant 
cuits , mettez-y un peu d’eau defleurs d'orange, 
un jus de citron ; pañez-les à l’étamine , fur 
un plat , & les fervez en rocher , avec des mor= 
ceaux d'écoree de citron confite, 
tas Oeufs en Jalade. 

Prenez fept ou huit œufs durs , avec dela 
éhicorée bien blanche , ou laituës que vous ha 
chez. Metrez-en dans le fond du plat que vous 
devez fervir. Prenez un œuf dur entier jque 
vous découpez , & le mettez dans le milieu , 
& ceux que vous mettez autour, coupez-lesipar 
moitié & les arrangez deflus la falade, d’une 
façon fimétrilée ; mettez entre de toutes fortes 
de fournitures ; affaifonnez de {el, gros poivre, 
buiie & vinaigre. 

On fait encore des falade aux œufs, avee 
anchois , capres, fenoüiile, laitues , beterrave , 
pourpier & cerfeuil, le tout chacun en {om 
particulier, & bien affaifonné. 
| Oeufs à l'huile au vert. 

_ Pochez des œufs à l'huile les uns après Jes 
autres. Etant frits , dreffez-les dans leur plac ; 
ayez une faufle verte au perfl, jettez deflus & 
fervez. On en fait de verts qu'on poche dans 
une eau verte faite exprès, & une fauffe blanche 
à la crème deffous , & l’on fert, 

Oeufs au {olerl. 

Faites frire huit œufs au fair-doux ; faites en< 
fuite une pâte à bignets, mettez-y du petit jard 
coupé en dés à demni-paflés;trempeziles œufs dans 
certe pâte; prenez du tard avec les œufs & les 
pe frire de belle couleur, & fervez avec per« 
fl frit. 


Omelette. 
Ce font des œufs broüillés & fricaflés à le 
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pocle. En latin Iurritabra & Saccaragine frix&é 
1 s’en fait de différentes façons :les voici. 
Omelerte farcie a la Suifle. 
Faites une demi-douzaine de petites omelette# 
avec des œufs & un peu de crême ; affaifonnez 
d’un peu de fel, faites-les minces & larges ; étant 
faites, mettez dans une farce d’ofeille à l’or- 
 dinaire du parmefan rapé , & un peu de mie de: 
pain bien fine , quelques jaunes d'œufs durs ha 
chés ; mélez bien le tout enfemble ; étendez… 
vos omelettes fur une ferviette , & les farciflez 
deflus & les roulez. Etant roulées , vous aurez 
un plat ; faites frire des témoins de pain long, 
trempez-les d’un côté & les mettez attacher fur 
le bord du piat. Il faut les tremper dans l'œuf" 
battu; enfuite arrangez vos omelettes couréesw 
en deux dans le fond du plat ; mettez-y de 
la farce dans les intervalles & deffus avec unu 
peu de crême ; ayez une omelette fans étre 
farcie que vous mettrez par-deflus pour couvririm 
vanez-la de parmefan ; arrofez d'un peu den 
eurre & la mettez au four une demi-heure.” 
Etant cuite de belle couleur fervez chaudement. 
On peut les panner & les faire griller de leur 
long, ou les faire frire pannées à l’œuf, 
Omelerte au fucre. v. 
Fouettez des œufs, mettez-y de l'écorce dew 
citron haché menu.un peu de crême de lait & du 
{el; le tout bien battu enfemble , faites l'omelette# 
avec de bon beurre frais ; avant que de la verfer 
fur le plat onla fucre, puis on la tourne du cô«M 
té qu'ellea pris couleur en la mettant fur Pafsu 
fiette , enfuite on la fucre de ce côté-là pous 
la fervir chaudement. 4 
Omelette de champignons à la crème, | 
Faites un ragoût de champignons coupés en 
deux ; battez enfuitz des œufs avec perfl & fels« 
élez-v Jes champignons ou les brouillez ‘2 
es 


+ È \ 
CE U. :OEU. 449 


elles œufs , puis faites l’omeletre à l'ordinaire; liez 
le ragoût de Champignons avec trois jaunes 
d'œufs & dela crême, & fervez fur l’'omelette, 
. On peut faire de femblables omelettes aux 
 moufférons & morilles à la crême , aux petits 
. pois à la crême , aux pointes d’afperges à la 
éréme, & culs d’artichaux apprêtés de même, 
On fait encore des omelettes aux trufes blan« 
.Ches à la crême , aux trufes noires de même. 
aux épinars & à l’ofeille. : 


Omelette au jambon. 


Faites un hachis de maigre de jambon cuit 3 
méêlez une partie dans vos œufs ; affaifonnez 
d’un peu de fel, poivre, perfil haché ; faites 
Votre omelette comme les précédentes; drele 
fez-la dans un plat, qu’elle ne déborde point le 
fond du plat. Du refle du jambon haché faites- 
‘en un Cordon tout autour. Ayez tout prêt um 
faingaras , jettez-en le jus fur l’omelette, & la 
fervez chaudement pour Entremets. 


, Omelerte de féves vertes © autres chofes à la 
crême.: 


Otez la peau des fèves, & les fortez de l'E. 
corce ; paffez-les avec de bon beurre, du perf 
& de la ciboule ; ajoutez de la crême, affaie 
Monnez doucement ; faites les cuire à petit feu. 

Formez une omelette avec des œufs frais; 
qu'il y entre de la crême, & la falez à difcré- 
tion. Étant faite , dreflez-la fur fon plat , liex 
les féves avec un ou deux jaunes d'œufs » 
ver'ez-les fur l'omelette, qu’elles tiennent jufe 
que fur les bords, & fervez chaudement. 

Omclette de rognons de Veau. 
Prenez un rognon de veau avec fa graiffe 
“œute , hachez-le avec du perfil ; grenez huit à 


dix œufs, caflez-les dans une eaïferole, & les 
Tome IL, : Pp 


:. 
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allaifonnez d’un peu de fel ; mettez-y le rognon: 
haché & trois à quatre cuillerées de crème & un: 
peu de fucre. Faites l’omelette avec de bon: 
beurre ; dreffez-la dans un plat ,& la fucrez & la 
glacez avec la pelle rouge ; fervez chaudement 
pour Entremets. | 


Omelette à la Robert. 


*, Prenez des œufs, battez les blancs à part &: 
y mélez les jaunes avec quelques bifcuits d’a= 
mandes amères , de l’écorce de citron vert ha= 
ché avec un peu de crème & du fucre en poudre; 
remuez toujours cette omelette fur le feu ; lorf= 
qu’elle a une belle couleur par-deffous , retour 
nez-la pour qu’elle cuife des deux côtés , qu’elle 
ait une belle couleur, & la fervez chaudement: 
pour Entremets. 


Omelette à la Noaille. 


Mettez dans une cafferole une cuillerée de: 
farine de ritz ; délayez avec une goutte de laits 
mettez-y deux jaunes d'œufs frais , délayez biens 
avecune chopine de lait ; ajoutez-y un demi 
fetier de créme douce, un morceau de canelle» 
enbâton, du fucre à proportion; faites-les cuire. 
fur un fourneau en les remuant toujours. Quand, 
cela commence à bouillir , retirez-le & le met-" 
tez refroidir ; hachez-y de l'écorce de citron» 
vert confite avec des bifcuits d'amandes amères ss 
& d’autres bifcuits , un peu de fleurs d’oranpe 5 
mélez le tout avec de la crême, Ôtez le baton. 
de canelle; prenez des œufs frais , fouettez less 
blancs ; remettez des jaunes d'œufs en les fouet=" 
tant toujours ,. & y vuidez la crême qui eft prés, 
parée ; mêlez le tout enfemble , frotez pars 
tout de beurre une poupetonniere ou une caf 
ferole, vuidez-y J'omelette & la mettez aus 
four. Lorfqu'elle eft cuite, renverfez-la dans, 
un plat & la fervez chaudement pour Enires 
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mets, On peut filon veut la glacer avec du 
'fücre & la pelle rouge. | | 


Omelette roulée, 


Ayez des croûtes de pain bien féches de fa 
pren d'une petite piece , un peu de perfil 
iaché,de la ciboule & des champignons ; battez 
des œufs & y mettez la moitié d'un demi-fetier 
de crème , du fel, un peu de poivre ; battez les 
œufs & y mettez un peu de perfl haché : faites 
fondre du beurre dans la poële ; faites-y cuire 
des ciboules & des champignons ; mettez les 
croûtons depain, un tiers des œufs battus , re- 
muez toujours fur le feu. Etant cuite & de 
couleur, roulez & la dreffez dans un petit plat. 
Faites trois autres omelettes de même pour 
garnir un plat , & les fervez pour Entremets, 
2 Omelette à la moëlle. | 
e Pelez un quarteroh d'amandes douces , & 
une demi-douzaine d'amandes amères ; pilez= 
les en les arrofant d’un peu de lait & d’eau de 
fleurs d'orange; étant pilées , ajoutez de l'écorce 
de citron vert hachée ,. quelques confitures 
ches, comme abricots, pommes & autres s 
mettez-y gros comme le poing de moëlle de 
bœuf ; repilez le tout enfemble, -délayez avec 
un demi-fetier de crème. - Prenez des œufs frais, 
foüettez-en les blancs , mettez les jaunes avec 
Ja pâte d'amande & de: moëlle de bœuf pilée ; 
mélez le toutenfemble , & y mettez un peu de 
{el ; frotez une poupetonniere ou une cafferole 
de beurre , vuidez-y l’omelerte & la faites cuire 
au four, Etant cuite , dreffez-la en la renverfanc 
dans un plat.& la glacez avec du fucre en pou 
dre & la pelle rouge , & la fervez chaudeent 
pour Entremets. sé 
: 12 2 1Omelette aux Huïîtres. | 
= «Faitesblanchir des huîtres dans leur eau, net 
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foyez-les proprement une à une; pañez Je. 
deux tiers de ces huîtres dans une hote aves 
du beurre ; mouillez-les d’un peu de leur eau &" 
d'un peu de coulis, mettez-y du poivre; il new 
faut pas que ces huîtres cuifent trop. € e ragoüt 
doit être d’un bon goût ; caflez des œufs , affai-w 
fonnez-les d’un peu de fel & de perfl hachés M 
ayez des croûtons de pain de Ja grandeut d’une 
petite piece ; donnez trois à quatre, coups de. 
couteau dans le tiers des huitres qui reft nt,u 
mettez-les dans les œufs avec un peu de crême ,M 
battez letout enfemble: faites foncre du beurr@ 

dans une poële, étant fondu verfez les œufs ,M 
remuez toujours en les faifant cuire ; l'omelettew 
étant faite , repliez-la & la rendez de la gran«m 
deur du fond du plat, & la renverfez fur une.m 
affiette ; & le ragoût étant prêt, faites un cor" 
don autour de l’omelette , verfez. deflus le jus 5 
& fervez chaudement-pour-Entremets.. i 


Omelerte aux Ecrevilles. 


Le. 

Faites un ragoût de queuës d’écrevifles, de 
ehampignons & de trufes vertes. Voyez au mot 
Ragoër. Ce ragoût érant fait, hachez le tiers” 
des écrevifles, cafez des œufs, mettez-y un 1 
peu de crême & de perfl haché, battez le tout 
enfemble : mettez du beurre dans une poele" 
faites l’omelette. Etant cuite repliez-la & lan 
dreffez dans le plat que vous voulez fervirs 


que le ragoût foit chaud & de bon goût, & leu 
jettez fur l’omelette que vous fervirez chau= 
dement pour Entremets. ii} 10 

| 12 Omelerte en galaniine. 3% 
:: J] faut pour cette omelette fix différens ras 
goûts, un peu de jambon coupé en petits désss 
lautre de trufes , Pautre de foie’ gras coupé en 
dés avec quelques garnitures, l’autre de chame, 
pignons , laure de mouferons , & l'autre de, 


À 
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\#is de veau coupés en dés avec quelques par- 
_ nitures. Voyez au mot Ragour, tous ces dif- 
| férens ragoûts. Faites fix omelettes de huits 
. œufs chacune dans fix plats; mett:z dans cha- 
. cure Jeur différent ragoût hachë,avec un peu de 
perfil haché, un peu de crêéme, de petits eroù- 
tons de pain ; battez toutes ces omeletres , & 
“faites chauffer les fix ragoûts. qui d'ivent être 
de bon goût ,. &.n’avoir pas la faufle trop 
longue On fert ordinairement ces omelettes 
= dans uné rerrine où dans un même plat; à me- 
* fure qu’on les fait on les rer verfe les unes fur les 
‘autres avec chaeune leur ragoût différent pat- 
“ deflus, & l’on fert chaudement pour Entre- 
méts. 
Ha: Omelette au [ang. 
** Cette omeletre eft la méme chofe que les 
“œufs au fang. Voyez-y | | S 
Omelette farcie. 


: 


Prenez du blanc de chapon ou d'autre volaille 
.rôrie hachez-lemenu;mélez-y des foies gras,des 
.#rufes , le tout haché & autres garnitures ; le 
_tout pañlé en ragoët & cuit, faites l'omelette, 
. Avant que dela, drefler fur fon plat metiez une 
. mie de pain toutcontre ou de la croûte ; verfez 
. enfuite dans la même poële le ragoût , & dref 
_fez l'omelette fur {on plat avec adrefle. En fer 
. vant cette omelette on l’arrofe d’un peu de jus, 

_& on fert chaudement. L 
On peut farcir des omelettes de toutes fortes 

de ragoüts, 
: Osnelette glacée. 


Un 4 


t : Prenez des œufs ; foiettez en les Elancs, mé- 
“lez les jaunes avec, mettez-v du citron vert ha= 
chéfin ; de l’eau de fleurs d'orange, du fucre 
2 fin ; quelques petirsmorceaux de beurre ; fotiet« 
167 J’omelette. Quand elle ef cuire & de belle 


“ 
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couleur , dreffez-la , glacez -avec du fucre fin 
& la pelle rouge ; prenez garde qu’elle ne foitm 
pas baveufe , & fervez. LE | 
| Omelette aux Harengs forers. 


Ouvrez-les par le dos & les faites griller ; ha L 
chez-les & les mettez dans l’omelette comme fi 
vous coupiez du jambon : il ne faut point de felu 
dans les œufs; finiflez cette omelette comme 
les autres. Me LU. “4 
Omelette a l'ofeille. : 

Faîtes cuire avec du beurre de l’ofeille , de la! 
aitue & du cerfenil que vous hachez ; sacre 
nez de fel & de poivre, liez en finiffant avec des 
jaunes d'œufs, de la erème &.un peu de mufs 
cade. Faites une omelette à l’ordinaire ; quand 
elle eftcuite , mettez la farce deflus avec quel-« 
ques croûtons pañlés au beurre ; renver{ez l'on 
melette dans un plat, & fervez. pour Hoxs-k 
d'œuvres. | ; 


Omelette aux croftons. "1 


Battez des œufs ce que vous jugerez à pro%h 

_ pos ; affaifonnez-les de fel, gros poivre, perl) 
fl, ciboules hachées ; mettez-en la moitié danst 
une poële & faites une omelette de belle cou=m 
leur deflous , & moëélleufe deffus ; arrangez-y 
des filets de pzin paffés fur le feu avec du beurreÿn 
roulez l’omelette & la dreffez dans un plat; da. 
refte de vos œufs faites une feconde omeletten 
"de la même facon, & la fervez dans le même 
plat. : f 
Omelette au four au blond deveau. 


Battez bien:vos œufs avec perfl , ciboules 5 
fl, gros poivre ; faites-en trois omelettes ques 
. vous étendrez chacune fur un couvercle de caf= 

ferole. Quand elles font à demi froides , mettezu 
-defus une farce de volaille cuite ; roulez «o 
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_Bmelettes & les mettez fur un plat; pañlez del- 
fus un doroir trempé dans de bon beurre ; pan- 

nez de mie de pain, faites cuire de belle cou 

leur au four ; Ôtez-en la graiffe , fervez avec 

une faufle un peu claire & bien finie de blond 

de veau pour Entremets. 

Omelette au fuinet. 

Faites cuire dans une cafferole deux ou trois 
oignons hachés avec un peu de beurre ; mettez- 
y enfuite des foies de gibier, de lievre , de la- 
‘pin ou de chevreuil hachés .très-fin. Quand ils 
font cuits avec l'oignon & refroidis , caffez-y des 
œufs ; affaifonnez de fel, mufcade, gros poivre; 
finiflez votre omelette à l'ordinaire , & fervez 
pour Entremets, | 
_ OIGNON, Cepa. Racine bulbeufe, ronde, 
large & applatie , couverte d’une peau mince & 
compoiée de plufeurs tuniques appliquées Îles 
‘unes fur les autres avec une touffe de petites 
fibres à la partie inférieure. Sa tige s’éleve à 
deux ou trois pieds accompagnée de quelques 
feuilles verres , creufes & tubuleufes, portant à 
fon fommet une grofle avec un bouquet de 
fleurs blanches & quelquefois purpurines , com- 
pofée chacune de fix feuilles. | 
. Cette racine n’a point de groffeur déterminée ; 
1] y a des oignons gros comme des pommes mé- 
diocres , & d’autres qui ne le font pas plus que 
des noix. Les uns & les autres ont un goût 
âcre, très-piquant , & une odeur fi forte qu'elle 
pénétre les yeux jufqu'à en exprimer des lar- 
mes. 

1] y a des oignons rouges & des oignons 
blancs ; ces derniers font les moins forts. 

… L'oignon a fes bonnes & fes mauvaifes qua- 
ditcs; 11 fortifie l’eflomac, pourvu qu'on en 
ufe modérément ; mais il eft rempli d’un fel 
acide volatil, fujet à enflammer la maffe du 


- 
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fang , & à caufer des maux de tête. Cet afai<. 
fonement peut être bon aux vieillards & aux 
tempéramens phlegmatiques ; mais les Jeu’es 
gens & ceux qui font d'un tempérament {ec eæ 
doivent éviter le fréquent ufage. 


Ragoût d'oignons. 


* 

Faîtes cuire des oignons fous la braïfe dans des 
cendres chaudes. Quand ils fontcuits , pelez-les 
proprement, mettez-les dans une caflerole & 
les mouillez d’un coulis clair de veau & de jama= 
bon, & laifez mitonner. Quandils font miton- 
nés, liez-les d’un peu de coulis Vous pouvez y 
mettre un peu de moutarde; fi vous voulez fer=" 
vez-vous de ce ragoût pour toutes fortes d'En«s 

trées aux oignons. 


Saulle aux oignons. 


Prenez du jus de veau & le mettez dans uné: 
€&afferole avec deux oignons coupés par tran= 
ches, (e] & poivre, & laiflez mitonner à petit 
feu. Votre faufle mitonnée , paflez-la dans ut 
tamis , mettez la dans une faufliere & fervez 
chaudement, : 


Potage de fanté aux oignons. 


Prenez chapon , ou poularde, ou poules: 
Ou jarrét de veau ; lavez-le dans cinq ou fi 
eaux tiedes ; laifflez-le tremper & le faites blans 
chir ; retirez-le & le mettez dans de l’ea 
froide; efluyez-le entre deux linges , phiez- 
dans une barde de lard ; ficelez-le & le mettez 
suire dans une marmite avec de bon boüillon, 
._ Pelez des oïgnons blancs la quantité qu'il en 
faut peur faire le cordon de votre potage , fuit 
les blanchir & les retirez ; mettez-les cuif 
dans une petise marmite avec de bon bouillon 

Mitonnez. 


- 
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-Mitonnez des croûtes de bon boüillon dans un 
:platitirez votre chapon,ôtez la ficelle & la barde, 
 dreffez-le fur le potage , garniflez d’une bordure 
d'oignons dont vous ôterez la premiere peau 
afin qu'ils foient plus blancs ; paffez un peu de 
bouillon d'oignons dans un tamis & le jettez 
.par-deffus avec un jus de veau, & fervez chau« 
.dement. | 


Potage d'oignons au blanc en maigre, 


Pelez deux ou trois douzaines d'oignons 
d'une moyenne groffeur ; faites-les blanchir, 
dans de l’eau bouillante ; tirez-les enfuite , & 
après les avoir égouttés, mettez-les cure dans 
une petite marmite avéc du bouillon de fanté, 
€ Voyez au mot boüillon, ) Faites un coulis 
“blanc; prenez deux onces d'amandes douces , 
pelez-les & les pilez dans un mortier les arro- 
fant de tems en rems de lait 5 ajoutez-y trois ou 
quatre jaunes d'œufs durs & un peu de mie de 
pain trempée dans du boüillon ; le tout bien 
pilé paflez-le à l’étamine avec deux ou trois cuil- 

Jerées de bouillon de fanté , & confervez chaud 
.ce coulis dans une’ petite marmite, 
.. Mitonnez des croûtes. du boüillon, où ont cuit 
les oignons ; garniffez le plat d’un cordon d’oi- 
gnons ; mettez un petit pain dans Île milieu, 
jettez le coulis blanc par-deflus, & fervez chau. 
dement, 


Potage d'oignons au roux en maigre. 


Pelez trois ou quatre douzaines d’oignoné 
égaux en groffeur , farinez-les & les faites frire 
dans du beurre affiné. Quand ils font frits & 
bien colorés, mettez-les dans un petit pot & les 
arrofez de bouillon de poiffon. 

Mitonnez des croûtes de bouillon de poiffon; 
( voyez au mot boÿsllon , la maniere de le faire, ) 
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| Mettez un petit pain dans le milieu, garniféz 
le potage d'un cordon d'oignons roux ; Jettez 
le boüilion où ont cuit les oignons par-deffus s 
& fervez chaudement. 


Porage d'oignons coupés par tranchés en maigrée 


Pelez & coupez par tranches une douzaine. 
d'oignons; pafñlez ies dans une cafferole avec un 
morceau de beurre. Quand ils font roux , pou- 
drez-les d'un peu de farine , & les mouillez 
d'une purée claire ou bien d’eau , & affaifonnez 
de fel & d’un peu de poivre. Laiflez boillir le 
tout enfemble pendant une demi-heure. Quand 
les oignons font cuits, mettez-y une pointe de 
_ vinaigre. 

Mitonnez des croûtes ou des tranches de pain. 
du même bouüllon ; jettez du bouillon par-defs 
fus avec les oignons , & fervez chaudement. 


Autre potage d'oignons en gras. 


Rangez au fond d’une marmite deux ou trois! 
tranches de bœuf un peu épaiffes , mettez-lés 
fuer fur un fourneau. Quand elles font attachées, 
moillez-les de bouillon de mitonnage; retirez 
enfuite les tranches de bœuf, lie--les en pa 
‘quet , remettez-les dans la marmite avec cham< 

ignons entiers , deux navets, un paquet de cas 
rotes & de panais, & un bouquet. Faites cuire 
tout cela enfemble. ù 
Pelez de petits oignons blancs d’égale grofs 
{eur , faites-les blanchir à l’eau boüiilante; faitese. 
les cuire enfüuire à part dans une petite marmit@ 
avec du boüillon de mitonnage, ajoutez-y un 
tranche de jambon avec du bouillon de miton= 
nage & un bouquet où il y ait un peu de bas 
fic. L 
Quand ils font cuits, mitonnez des croûte 
du boüillon ci-deflus , & les arrofez d’un pet 
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* de boüillon d'oignons 5 faites enfuite un cordon 
d'oignons autour du plat , & fervez chaudes 
ment. 
OISON, Anfer. yen a de deux efpeces, un 
domeftique & un fauvage. On doit choifir l’un 
& l'autre tendre, ni_ trop jeune > DItrOp vieux, 
bien nourri, & qui ait été élevé dans un air 
pur & ferain. 
Le fauvage eft d’un goût meilleur que le do- 
meftique, parce qu’étant dansun mouvement plus 
confidérable , fa chair eft moins chargée de fucs 
vifqueux & groffiers que celle du domefiique. : 
L'oifon contient beaucoup d'huile & de fel vo- 
latil ; le domeftique contient auffi beaucoup de 
phlegmes , le fauvage en contient moins. 
L'oifon nourrit beaucoup & produit un aliment 
“olide & durable , mais il eft un peu difficile à 
‘digérer. Quand cet oifeau eft trop jeune, fa 
chair eft vifqueufe & propre À produire des hu- 
meurs groflieres & excrémentielles. Quand au 
contraire il eft trop vieux, fa chair efl féche, 

dure & d'un mauvais fuc, & elle eft caufe des 

indigeftions & des fievres, 

. Ainf l'on peut dire en général que la chair 

d’oifon eft plus agréable au goût qu’elle n'eft fa. 
dutaire, parce qu’elle abonde toujours en fucs 
 Jents & grofliers qui la rendent de difficile dige(- 
tion ; c’eft pourquoi on en doit ufer {obrement 
cependant elle eft affez convenable aux per- 
fonnes robuftes qui ont un bon eftomac , ou qui 
font beaucoup d'exercice, parce qu’elle nourrit 
beaucoup , & qu'elle produit un aliment du 
rable. $ 
| On prétend que la chair d’oifon dont les Juifs fe 
fervent affez fréquemment,ne contribue pas peu 
à les rendre d’un tempérament atrabilaire, d'une 
humeur fombre , trifte & noire, & d’une maus 
vaife couleur. 
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_De toutes les parties de l'oie, il n'ya que le 
foie & l’eflomac que Galien approuve parmi 
les alimens ; cependant l'aile eft aufli très- 


2 
bonne: 
Oifons à la broche. 


Vos oifons étant bien plumés ; épluchés & 
vuidés , trouflez-les & les faites refaire ; met: 
téz-les enfuite à la broche, faites-les cuire à 


propos , panne ; 


z-les de mie de pain bien fine,s 
quand ils ont belle couleur , tirez les & fer- 
vez chaudement. 


Oifons à la broche. 

Vuidez & bardez vos oifons , faites une farée 
avec leurs foies , lard , fines herbes, ciboules & 
perfil, fel, poivre, mufcade & une mie de 

aintrempée dans de la crême; le tout bien 
heché . farciffez-en vos oifons & les faites cuire 
à Ja broche. Quand ils font cuits pannez-les de 
mie de pain , & fervez chaudement. | 

Les oïfons fauvages fe mettent de même à Îa! 
broche; on peut les barder fi l’on veut, on les 
faupoudre de el, & on les mange à la poivradæ 
ou à l'orange. | 
|  Qifon ou Oùe à la daube. 15 28 

Lardez votre oifon de moïen Jard affaifonné, 
ke fel, poivre, clous de girofle , laurier , ci- 
boules & citron verd; envelopez-le dans une, 
ferviette & l'empotez ainfi avec du bouillon & 
du vin blanc; laiffez-le bien bouillir , & lorf= 
qu'il eftcuit, laifez-te refroidir à demi dans fof 
bouillon : frvez-le enfuite au fec fur une fers, 
wiette blanche & pour Entreémets- | 

On fale auffi des oies que l'on coupe pan 
morceaux , & qu'on met dans des pots pour ja 
provifon de la maifon. On en met au pot em 

wife de petit falé ; c’eft un excellent mangers 
&e la foupe enefl très-bonne, © £ 
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D: Oifon eu ragoär. ‘ FAT 
Faites cuire à demi votre oifon à la broche 
mettez-le enfuite dans une caff£role avec chams 
pignons, culs d’artichaux , bouillon , fel & 
poivre , quelques rocamboles & fines herbes ; 
Jaiflez bouillir le tout. Quand lPoifon-eft cuit; 
affaifonnez votre ragoût d’une pointe de vinaie 

gre:, & fervez chaudement. 

Oïfon à la braife. 

Apprètez vos oifons à l'ordinaire, piquez«. 
les. de gros lard & de jambon, & les ficelez 3 
garniffez le fond d’une petite marmite de bardes 
de fard & de tranches de bœuf & de veau; 
affaifonnez de fel , poivre , oignons , €a- 
tôtes, panais Citron verd & fines épices; met- 
tez-y vos oilons , couvrez deflus comme deffous, 
faites cuire à la braife , & faites un ragoëût à part, 

Prenez des ris de veau, foies gras , trufes, 
thampignons , morilles , mouferons ,-culs d’ar+ 
tichaux ; pañlez Le tout à la cafflerole avec du 
lard fondu. Mettez-y du bon jus de bœuf, fel, 
poivre & fines herbes & les laiffez cuire. À 
Quand le ragoït eft cuit, faites-y une liarion 
d’un coulis de veau & de jambon ; tirez vos oi- 
fons de lamarmite,dreflez-les dans un plat,jettez 
votre ragoût .par-deflus , & fervez chaudement, 

Vous pouvez auf les frvir avec un ragoût 
d’écrevifies, ou bien un ragoût s'huitres, ou 
enfin un ragoüt de moules ( Voyez aux ar-, 
ticles Ecreville, Huïrre, Moule, la maniere de 
faire ces différens ragoûts.) 

Vous pouvez encore les fervir avec un ras 
goût de petits pois verds, comme le canard: 
Voyez cet article. 

| - Potage d’oifons farcis. 

Faites une farce avec leurs foies & le cœurs 
fines herbes, & une omelette de quatre œufs que 
vous battez enfemble dans un mortier avec bog 
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affaifonnement ; farciflez -en votre oïfon entre : 


la peau & la chair. Empotez-le, quand il eft 
farci avec de bon bouillon , & faites une purée 
verte pour jetter par-deflus vetre potage.({ Voyez 
au mot Parce.) 

Faute de nouveaux pois prenez-en de vieux 
dont vous ferez votre coulis vert. ( Voyez au 
mot Coulis ; ) garniflez de laitués farcies, (voyez 
au mot Laïtuë , ) ou bien de petits oignons 
blancs. 

Potage d’abatis d’oifons. 

Vos abatis bien échaudés & bien nettoyés ; 
faites-les cuire dans de bon boüüillon avec fel 
& bouquet de fines herbes. Quand ils font 
euits , coupez-les par morceaux & les paffez à 
la cafférole avec lard fondu , perfl, cerfeuil, 
_ un peu de poivre blanc ; blanchiffez le tour avec 

des jaunes d'œufs , un filet de verjus & un jus 
de citron: faites mitonner vos croûtes féchées 
au four avec de bon bouillon , dreffez vos aba- 
tis deffus & fervez chaudement. 


On en fait autant des béatilles des autres vod. 


Jaiiles, 
Pate d’oifons. 


Trouffez proprement vos oifons, caffez-feur 


les os, piquez-les de gros lard & de jambon; 


affaifonnez de fines herbes , perfil, ciboules & … 


épices ; rangez-les fur une abaiffe de pâte or- 
dinaire avec laurier, beurre frais, bardes de 
lard & lard pilé affailonné de fel, poivre , fines 
herbes & fines épices ; recouvrez d'une autre 
abaiffe & faites cuire au four. 

Pain d’Oijon. 

Défoffez un oifon, remoliflez-le d’un+ farce 
faite avec de la volaille cuite , graifle de bœuf 8e 
lard blanchi , perfl, ciboules, champignons , 
une pointe d'ail, fel, poivre, cinq jaunes d'œufs 
pour liaifon ; couféz-le de peur que la farce ne 
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forte ; donnez-lui la forme de pain rond, en-. 
velopez -le de bardes de lard & d'un mor- 
ceau d’étamine ; ficelez bien fort l’étamine, & 
faites cuire votre pain à la braife. Quandil eft 
cuit & bien dégraiflé, fervez avec une bonne 
effence. 

Nous avons dit au commencement de cet ar- 
ticle que la chair de l’oie étoit dificile à digérer 
le lard ; les graifles que l’on mêle dans la plu- 
part de fes apprèts, ne fervent qu’à la rendre 
encore plus indigefte. Les affaifonnemens aident 
à fa digeftion ; mais ileft à craindre que leur 
excès ne foit préjudiciable à la fanté. 

OLIVE , Oliva. La groffeur de ce fruit varie 
fuivant les lieux où il naît. Il eft d’abord vert , 
mais il devient noir en muriffant ;1l contient un 
noyau pointu par les deux bouts. Quand il eft 
parvenu à fa maturité il a un goût âcre & brü- 
Tant; c’eft de ce fruit qu’on tire l’huile. | 

Il y a une efpece d’olivier qui porte des olives 
fort petites ; celles-la donnent une plus grande 

quantité de meilleure huile que celles qui font 
plus groffes ; on les appelle piccholines. | 

On confit les olives tandis qu’elles font en 
çore vertes; quelquefois aufll on en fale de 
mûres. On fe fert d'olives confites pour affai- 
fonner les viandes rôties , furtout le mouton 3 
onles mange aufi en falade ; les Italiens les 
mangent au fecond fervice avec du pain ; elles 
font bonnes pour exciter l’appétit, pour forti- 
fier l’'eftomac & pour en confumer l'humidité 
fuperfluë qui relâchoit les fibres de cette parties 

Les anciens confifoient les olives avec beau- 
coup de foin, & avoientinventé différentes mé- 
thodes pour leur donner le goût agréable que la 
nature leur a refufé. | 

Les modernes en onttrouvé une beaucoup plus 
Gmple, puifqu’ils n'emploient pour cet efiet que 
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lé vinaigre & le fel , ou l’eau & le fel : elles 
ônt alors agréables au goût , parce que la 

faumure excite une petite fermentation dans les 

elives par le fecours de laquelle leurs fels fe dé- 

-gagent un peu des parties terreéftres qui les re 
tenoient , & picotent enfuite avec plus de légé- 

été & de déhitateffe les fibrilles nerveufes de la 

iangue. | 

La faumure produit encore un autre bon effet 

ans les olives; elle bouche par fes pointes fa- 
lines les pores de ces fruits "8 empêche que 
V'air n'y entre avec trop de liberté, & n’y ex- 
‘cite une fermentation confidérable qui les dé- 
truiroit & les feroir bien-tôt pourir.- 

On fait des Entrées de poulardes , beccaffes ; 
perdrix, farcelles , canards & autres gibiers aux 
ohves : voici la maniere de faire ce ragoût. 

Prenez un peu de ciboule & de perfil haché & 
pañlé avec un peu de beurre & de farine ; met- 
tez-y deux cuillerées de jus & un verre de vin de 
Champagne, des capres hachées, un anchois 
des olives , une goutte d'huile d'olive ; un bou 
quet de fines herbes ; pour lier la faute ajoutez- 
ÿ de bon coulis , le tout bien affaifonné & dé 
graff , fervez avec vos poulardes cuites à læ 
Broche. 

Ragoñt d'olives farcies. 
Prenez trois ou quatre douzaines d'olives; 
p°lez-les comme ff vous peliez une poire, &. 
. prenez garde de caffer la peau ; prenez un peu 
de farce de la groffeur du noyau, farciflez-en 
vos olives en fervant la pelure par- defus : ; faites 
bouillir de l'eau dans une cafférole, mettez-y 
vos olives faire un boüillon, retirez-les fur 1e” 
Champ : metrez-les dans une autre cafferole 
avec de l’ef:nce de jambon, & les laiflez mi-* 
tonner à petit feu, & fervez chaudement avec: 
vos poulardes , chapons , poulets, canards, fax” 
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leelles, ramereaux, beccafñles & cailles farcies, 
cuites à la braïfe. | | 
® L'on (ert les mêmes Entrées farcies à la broche 
aux olives; c’eft-à-dire,la poularde étant farcie, 
on la barde deflus & deflous, on l’embroche, on 
l'enveiope d’une feüille de papier. Quand elle 
eft cuite , on la drefle dans un plat, on jette par-. 
deflus le ragoût d'olives farcies, & on fert chau- 
dement pour Entrée. 
L'on fair de même des autres volatiles & du 
gibier. ( 
OMBRE , Thymallus. Efpecte de truite ainf 
nommée, parce qu’elle a une odeur de thin. Sa 
chair eft délicieufe & facile à digérer, d’un bon 
fuc , & fi falutaire qu’on en permer l’ufage mé< 
me aux malades, Elle relemble affez par fa @- 
gure aux truites ordinaires ; elle habite comme 
elles dans Les eaux pures & nettes ; elle vit des 
mêmes alimens , mais on l’eftime plus que les 
autres truites à caufe de fon bon gout. Nous ne 
dirons rien ici de fes apprêts. Voyez l’article 
Truite. 
ORANGE , Aurentium. Aureum malum. T] y 
a deux efpeces générales d'orange , les unes 
font amères, acides, petites. jaunatres & ver- 
dâtres , ayant une odeur fort agréables ; les 
autres font douces , plus groffesque les amères, 
d’un jaune-doré , & d’une bonne odeur. On fe 
fert de ces deux efpeces parmi les alimens; on 
choifit les unes & les autres nouvelles , remplies 
de fuc, d’une odeur agréable ; & ayant une 
écorce mince. 
‘L’écorce d’orange amère fert beaucoup dans 
les alimens & en médecine; on la confit, on en 
fait au des zefts elle eft flomacale, elle ré- 
jouit le cœur & le cerveau , elle ranime la mafe 


du fang, & donne de l'appétit, \ 
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On confit auffi l'écorce d'orange douce, maïs 
elle n'eft pas fi flomacale que l’autre. 

Le jus d'orange douce & amère rafraîchit, 
humecte, fortifie le cœur & excite l’appétit , 
mais il en faut ufer fobrement , fans quoi ïül 
peut incommoder l’eftomac & la poitrine en les 
picotant un peu trop rudement. 

L'écorce d'orange amère échauffe beaucoup; 
& jette les humeurs dans une forte agitation, 
quand on s’en ferr avec excès. 

L'écorte d’orange amère contient beaucoup 
d'huile exaltée & de fel volatil. L’écorce do=. 
range douce abonde moins en ces principes. 

Le fuc d'orange amère contient beaucoup de 
phlepme, & de fel acide eflentiel , & un peu 
d'huile 

Le fuc d'orange douce contient beaucoup de 
phlesme, médiocrement d'huile & de fel acide 
effentiel, 

_Les écorces d'oranges douces & amères cons 
Viennent en tout tems & à toute forte d'âge, 
aux perfonnes qui ont l’eflormac foible, & à ceux 
qui font d’un tempérament phlegmatique & mé- 
lancohique’ Pour les fucs de ces fruits ,1ls font 
excellens dans les tems chauds aux perfonnes 
bilieufes, & à ceux dont les humeurs font âcres 
& ‘trop agitées. 

On nous apporte les oranges dela Provence, 
de la Sioutat , de Nice , de Portugal, de l'Amé- 
rique, de Ja Chine & de plufeurs autres endroits. 
Les meilleures & les plus eftimées pour leur 
bon goût, font celles qui croitlent aux pays 
chauds , non-feulement parce que le terroir de 
ces lieux étant chargé de beaucoup de foufres 
œxaltés & de fels volatils, en communique une 
grande quantité à ces fruits, & leur donne une 
odeur agréable , mais encore parce que la cha- 
leur dufoleil y digére & y murit plus pariais. 
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tement leur fuc, & le rend d’un goût plus dé 
licieux. | | ; 
Le fuc d'orange amère eft aigre , parcé 
qu’il contient beaucoup de fel acide , & que ce 
fel ef peu embarraffé & retenu par des parties 
rameufes , ce qu'il fait qu'il communique aux fis 
brilles neryeufes de la langue prefque toure fon 
acidité 

Pour le fuc de l’orange doute , comme il con« 
tient moins de fel que le fuc d'orange amère, & 
que ce fel eft lié & enchaîné par une plus grande 
quantité de parties huileufes , on conçoit aifé- 
ment qu'il ne doit faire qu’une légére impreflion 
fur les endroits par où il paffe. | | 

On exprime le fuc de l'orange amère, on le 
mêle avec du fucre & de l’eau , & on en fait une 
boiffon fort agréable appellée communément 
orangeat , qui peut êtré donnée aux fébricitans 
‘dans le chaud de la fievre. 

On choifit pour faire des zefts la partie de l’é- 
corce d'orange la plus fnperñcielle, parce que 
e’eft elle qui contient plus de principes éxalrés 
qui font toute la vertu de cette écorce, | 

Compüte d'Oranges. | 

Elle fe fait comme la compôte de tranches de 
citron. ( Voyez cet article au mot C#ron.) Re- 
marquez feulement qu'aux oranges il ne faut 
point de décoétion de pommes, & que leur fy- 
rop ne doitètre cuit qu'à perlé. 

Eau d'Orange. 

Prenez une orange , coupez-en la peau par 
zefts ; mettez-les dans une éguierre avec une 
pinte d’eau & un quarteron de fucre; expri- 
mez-y.le jus de deux oranges de Portugal; 
ajoutez-y fi vous voulez un peu de jus de 
citron ; laiffez infufer le tout, ou bien battez 
cette eau en la verfant d’un vaiffeau dans un. 
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autre ; paffez-la comme les autres à la chauffe; 
&: la mettez placer. : 

_ Oranges au fec. R 

Prenez des oranges de Portugal, tournez-les 
fort légérement , c’eft-à-dire , ôtez-leur la 
peau ; ainfi accommodées , coupez-les en quatre 
& les jettez dans de l’eau boüillante pour les y 
faire cuire jufqu’à ce qu’elles quittent l’épingle. 
avec laquelle on les éprouve ; pañlez-les en- 
fuite à l’eau fraîche, & quand elles feront bien 
égouttées de leur eau , faîtes-les bouillir un quart. 
d'heure dans du fucre clariñié ; Ôtez-les après 
ce tems-là de deflus le feu & les laiffez reiroi- 
dir. Quand elles font froides , faites-les boüil-. 
dir jufqu’à ce que le fucre feit-cuit à foufflé. Cela 
fait, Ôter-les de deflus le feu & les laiffez re- 
pofer jufqu'au lendemain que veus liquefñerez 
le fyrop en trempant le cul du poclon dans 
l’eau, 

Pendant ce tems-1à , faites cuire à part du 
facre à la plume, & ayant égoutté vos oranges 
jettez-les dedans , donnez-leur un boüillon cou 
vert ; ôtez_ies enfuite de deflus le feu, & iorf- 
que le boüillon fera abaifé, blanchiffez votre 
fucre à force de le travailler en l’amenant avec 
la cuiller contre le bord du poë&:on. 

Ce fucre étant blanchi, paffez vos oranges , 
mettez-les égoutter fur des planches. Il faut peu 
detems pour lesifécher ; après cela vous les fere 
terez. 


Tailladins d'Oranges , ou Oranges:en rocher. 


Pelez vos oranges comme les précédentes, 
coupez-les en quatre , ôtez-en Le jus ; nettoyez- 
les jufqu'àce que l'écorce en foit bien mince; 
‘coupez-les par tailladins , c’eft-à-dire , comme 
des lardons ; mettez-les à mefure dans l’eau frai- 
che & les faites cuire d’abord dans Je fucrecla- 


; 
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rifié. Quand il eft prêt à boüillir, Jettez vos 
tailladins auxquels vous ferez prendre une 


‘vingtaine de boüillons. Laiffez-les refroidirs, | 


puis remettez le poëlon fur le feu pour cuire le 
fyrop à liffé ; glflez-y alors les tailladins’, & 
après fept ou huit boitillons , ôtez votre confiture 
de deflus. le feu , laïffez-la encore refroidir,; 
égouttez Îes tailladins, faites bien cuire le fucre 
à perlé ; donnez-leur un boüillon couvert, & 


quand vous les aurez laïffé repofer jufqu'au len- 


demain, vous agitez comme on a dit à l'ar- 
ticle des oranges. 

On ne prefçrit point ici la quantité de fucre 
qu'il faut pour ces oranges ; il faut qu’elles 
nagent entierement dedans ,; & ce qui refte 
peut fervir à faire de la conferve, du maffepain, 
des pralines & des noix vertes. 

| Zeffs d'Oranges. 

Choififfez des oranges de Portugal douces 
ou aigres, Ou aigres douces , zeftez-les ; faites 
boüillir vos zefts dans quatre eaux différentes , 
& les remettez autant de fois dans l’eau fraiche; 
laifez-les fur le feu pendant un quart d'heure 
autant de fois que vous les ferez boüillir ; après 
cela vous les confrez & les drefferez comme les 
tailladins. 

Pâte d'Orangese 

Prenez des oranges de Portugal fans les zefis > 
coupez-les par quartiers , Ôtez-en'le jus , parce 
que cette partie eft trop dure pour fe rammoilir; 
mettez de l’eau fur le feu , & quand elle fera 

rête à boüillir , jettez-y vos oranges & les 


| faillez cuire jufqu’à ce qu'elles foient bien amol- : 
lies; mettez-les enfuite dans de l'eau fraiches 
2? 


égouttez-les, preflez-les dans un Hinge , pilez- 

les dans un mortier , & les paffez au tamis. 
Cette marmelade faite , prenez du fucre auff 

pefant que de fruit ; faites-le cuire à caffé où 
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à la grande plume ; incorporez-y votre marme- 
lade en remuant le tout avec une fpatule om 
une cuiller à bouche , & laifflez frémir fur le 
feu. 

Prenez enfuite de ce mélange avecune cuiller, 
dieffez-en fur des ardoifes ou dans des moules, 
_& faites fécher dans l’étuve avec bon feu. 

Le lendemain ou le foir même retournez votre 
pâte de l’autre côté fur les mêmes ardoifes où 
fur des tamis ; & quand elle fera bien ferme, 
fervez-la dans des boëtes garnies en dedans &e 
papier blanc, 

Pralines d'Oranges. 


Prenez environ demi-livre de zefts d'orange 
qui foient cuits à l’eau , comme on l’a dit ; faites- 
les confire avec trois quarterons de ficre cuit à 
fouflé ; mêlez-y une démi-livre d'amandes à la 
praline ; remuez le tout enfemble & le mettez 
fur des planches ,» fur des ardôifes ou fur des ta 
mis pour le faire fécher à l’étuve. 

FLEURS DORANGE. Elle eft employée 
dans les alimens & en médecine. On la confit 
toute entiere ou l’on en fait des pâtes & des 
conferves; onen tire par la diftilation une “eau 
de fort bonne odeur, & qui eft très-ufitée dans 
les potions cordiales . , luftériques & céphaliques. 
Son odeur agréable vient de ce que quelques 
foufres & quelques fels de la fleur d'orange fe 
font élevés avec l’eau & s’y font mélés. 

On doit choiïfir la fleur d’orange blanche ; 
belle , d’une odeur agréable & , nouvellement 
cueillie ; elle contient beaucoup d'huile exaltée, 
de fel volatil & de phlegme. 

Elle réjouit le cœur & le cerveau , elle for- 
tifie l’eflomac & aide à la digeftion par fes 
principes volatils qui divifent & qui atténuent 
les parties grofleres des alimens , raniment La 
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» mañfe du fang , & augmentent la quantité des 
» efprits. 

L’ufage immodéré de cette fleur échauffe , 
rend la bile plus âcre, & peut caufer par ce 
moyen différentes maladies. | 

La fleur d'orange convient en tout tems aux 
perfonnes âgées , aux phlegmatiques , aux mé- 
lancoliques , & à ceux dont l’eftomac ef foible, 

. & ne digére qu'avec peine. 
Eau de Fleurs d'Orange. 

Pfenez une poignée de fleurs d'orange,mélez- 
la avec une pinte d’eau & un quarteron de fucre3 
laiflez repofer le tout pendant une demi-heure ; 
verfez enfuite votre eau d’un vafe dans un autre 
juiqu’à ce qu’elle ait pris le goût des fleurs d’o+ 
range; mertez-la rafraichir. 
$ Conferve de Fleurs d'Orange. 

Prenez une demi-poignée de fleurs d'orange , 
êtez les feuilles de Jeurs boutons & les coupez 
par morceaux ; faites cuire à foufilé une livre de 
fucre. Quand il eft cuit, ôtez-le de deflus le 
feu, plongez-y vos fleurs avec une cuiller ou 
une fpatule ; mêlez bien le tout afin que Ja fleur 
fe trouve également répandué ; remuez forte- 
ment le fucre autour du poëlon jufqu’à ce qu'il 
commence à fe prendre par deflus , & forme 
‘une petite glace ; dreffez alors votre conferve 
dans des moules. Quand elle eft refroidie dans 
ces moules, tirez-la pour vous en fervir au 
befoin, 

Autre façon, 

Prenez de la fleur d'orange , Ôtez-la de fon 
bouton , pilez-en les feuilles; faites cuire du 
fucre à foufllé : ôtez-le de deffus le feu ,mettez- 
y vos fleurs d’oranges pilées , & achevez votre 
conferve comme la précédente. 

Conferve d'Eau de Fleurs d'Orange. 
Elle fe fait de Ja même façon que les précés 


’ = 
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dentes : mais il y faut mêler de l’eau de fleuré 
d'orange après la cuiffon du fucre. Il y en a qui 
préférent cette maniere , parce que cette eau, 
s’incorpore mieux & que le relief en eft plus 


fin. 
Pate de Fleurs d'Orange. 


Prenez une livre de marmelade de pommes 
pañlée par le tamis , & une demi-livre de fleurs 
d'orange bien épluchée , pilée & cuite ; me- 
lei-la avec votre marmelade ; faites fécher. le 
tout dans un poëlon ; mélez-y du fücre, dreflez 
votre pâte & la faites fécher à l’étuve comme. 
les autres. à? 
" ORGE , Ordeum. Il ya de l'orge blanc & de 
l'orge rouge, & de plufeurs autres fortes fui- 
vant les lieux. Ce blé eft pointu par les deux 
bouts & affez gros vers le milieu; il naît fur 
une tige plus baffle & plus frèlé que celle du 
_froment , & dont les feuiiles font plus larges 6e: 
plus rudes. L'épi quile porte a une barbe plus 
longue & plus piquante ; on diftingue ordinai- 
rement deux efpeces d’orge ; l’une qui vient fur 
des épis gros & courts, & l’autre fur des épis 
plus minces & plus longs ; maïs cette différence! 
n’a rien d’effentiel pour la qualité du grain. 

L'orge contient beaucoup d'huile & un peu 
de fel eflentiel. | 

Orge mondé. 


Lorge fe prépare de plufieurs manières poux 
nous fervir d’alimens, De toutes ces prépara= 
tions la plus ufitée eft l'orge mondé ; on prend 
de l'orge dépouillé de fa peau , on le lave &-on 
le nettoye bien, puis on le fait bouillir dou-" 
cement avec de l’eau environ cinq ou fix 
heures jufqu’à ce qu’il tombe en créme ;ony 
ajoute au commencement un peu de beurre bien 
frais , & fur la fin un peu de fel, C'étois ia 

ptifane 
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tptifané des anciens où ils mettoient quelquefois 
_W'anet. l'huile & le vinaigre. 

Quand on veut rendre l'orge mondé plus 
agréable , on y met quelques amandes avec. 
un peu de fucre , & fi on veut quil rafrai- 
chife, ony met des graines de melon & de ci- 
trouille. 
-L'orge mondé .eftune très-bonne nourriture ; 

foit pour les fains, foit pour les infirmes. I wa 
rien de vifqueux & de gluant; il pañe aifémenc, 
il humeëte beaucoup ., il appaife la foif, il. 

n'excite aucune flatuofité & ne refferre point. 


Orge pallé. | 

. ‘On pañfe quelquefois l'orge mondé, & 4 ef 
“alors moins nourrifant. Cette préparation 
d'orge s’appelle orge pañlé ; on le fait quelque- 

- fois épaiflir en le laiffant davantage fur le feu. 

& alors il nourrit beaucoup plus, il rafraichit & 

adoucit, 

… On peut mêler du laït dans l'orge mondé, & 
il n’en devient que plus agréable , maisil ne 

convient pas alors dans la fievre, 

On ne fçauroit apporter ‘trop de foin dans. 
le.choix de l'orge; & EMne il peut S'altérer 
par le terms, iléft bon de fcavoir qu'entre tif 
‘férens moyens dont on fe fert pour le comier- 

ver, il n'y ena point de meilleur que d'yrmé- 

ler 'des feuilles de laurier. 

… Quelque fain que foit l'orge, quand on ‘le 

répare:felon la maniere que nous avonsdite, 

il s’en faut bien que le pain qu’on en fair le 

foit autant, Ce pain éft pourtant ‘rafraîchif- 

fant , mais il nourrit beaucoup moins que celni 
du bK. g UE. 

. ORTOLAN,, Hortulanus , Milliarra ou Cyn- 
éramus;c'elt un petit oïfeau plus petit qu'une 

Tome Il, Rer 
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alouette, fort gras & dont le plumage eft de: 
diff‘rente couieur. Son bec & fes pates tirent. 
fur le rouve Il fe nourrit de plufeurs graines , 
fur tout de millet , ce qui l'engraiffe beaucoup. 
On le trouve dans les pais chauds, comme 
dans le Dauphiné , la Provence , le Languedoc, | 


Ca 
‘ Sa chair eft tendre , délicate , fucculante & 
d'un goût exquis. Comme il y a peu d’huneurs: 
- vifqueufes & groflieres, & qu'il abonde en fucs 
huileux & balfamiques & en fels volatils, il: 
palé pour reflorant . fortifiant & nourriffant. 
Les fucs qu'il engendre font fains. 11 eft facile 
à. digérer , & convient à tout le monde, 


Ortolan a la broche. 


Vos ortolans à la broche bien plumés & 
trouflés , bardez-les & les mettez à une petite 
brochette ; attachez-les à la broche & faites 
rôrir. Quand ils font cuits , pannez-les, & fervez 
chaudement avecun jus d'orange, ou verjus &e 
fel. 3 

. On peut les arrofer en cuifant d’un peu de 
lard fondu , ou biëm on les flambe, | 

Du refte les, ortoians s’affaifonne comme les 
cailles, Voyezcet article. 

OSEILLE, Oétofa, plante affez connuë & 
fort employée parmi les alimens. Ily en a de 
trois efpéces principales , la longue , la ronde 
& la petite. La longue & la ronde ainfi ape 
pellée à caufe que les feuilles de June font 
longues, & celles de l’autre prefque rondes s 
pouffle une tig= haute d'un pied ou plus, ce 
qui , avec la grandeur de leurs feuilles , lesa 
fait appeller grandes ofeilles. La petite , autre- 
ment nommée ofeille fauvage, parce qu'elle 
croit dans les champs , au lieu que celle don 
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tous venons de parler, fe culiive dans les 
jardins, n’eft pas plus haute que la main, & 
a des feuilles fort petites en comparaifon des 
deux autres. De ces trois fortes d’ofeille il n’y 
a guere que ies deux premieres qui foient en, 
ufage parmi les alimens, la petite étant trop 
acide. | 

La grande ofeille , foit la longue ou la ronde 
eft fort rafraichiffante ; elle modére l’ardeur de 
la bile, appaife la Qoif, excite l'appétit , for- 
tifie le cœur , réfifte au venin & arrête le 
cours de ventre; mais 1l faut fçavoir en faire 
 ufage, Elle n'eft bonne für, les fables que ‘mé- 
1e dans les alimens , & qui voudroir la manger 
feule , ne manqueroit pas, sil en mangeoit 
beaucoup , de fe trouver rontderillément H- 
commodé par le fel acide fixe qu’elle contient, 
qui venant à picoter rudement l’eflomac , <au- 
feroit du défordre dans la digeflion; mais étant. 
fasement mélée avec les alimens , elie-ne peut 
faire que du bien, füur-tout dans le tems où les 
humeurs fermentant plus que de coutume , ont 
befoin de quelque correctif qui en calme la 
trop grande efferveffence ; car c’eft une -des 
propriétés de l’ofeille de modérer le ‘bouil- 
donnement ‘du fang 

Nous remarquerons ici en paflant que T'ofcille 
| defagace les dents,.ce qui vient de ce.que fon fe 
acide eft tartareux , & recpit:éans les PRIOR 
qui ctoit entié dans les dents ; «enforte que ce 
dernier fait alors un tout trop gros pour y 

ouvoir rentrer: mais il arrive aufli quelque- 
7 qu’elle les agace ; -c'eft lorfque fon acide 
4e trouve d’une figure difproportiomnée. aves kes 
pores des dents, 
Farce à lofeille. 

On fait de la farce À l’ofeille ;qu’ au fert fovs 

des œufs, ou qu'on employe pes farcir quel, 
£ Ÿ 
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ques poiffons , ou dont on fait pureméñf ut. 
plat pour manger. | 
Prenez de l’oféille ‘que vous épluchez 3. 
lavez-la bien, faites-la amortir dans de l'eau ; 
tirer-la & la faites égoutter ; hachez-la enfuites 
mettez-la dans une cafferole avet de bon beurre 
frais, fel,poivre, perfl, ciboules, & cerfeuil ; laif- 
_ {ez-fa un peu mitonner, & fervez ave uh peu de 
mufcade rapée. On peut , filon vetit y met- 
tteun peu de crême naturelle pour l’adoucir. 
Ragoët d’ofeille en gras. Qu 

Epluchez votre ofeille , ôtez-en les queues 3’ 
mettez la dans l’eau bouillante ; tirez-la enfuite 
& la m2ttez égoutter ; preflez-la bien ,comme , 
vous feriez des épinars ; mettez-la dans une 
«<afferole, mouillez-la d’un coulis clair de veau 
& de jambon, avec fel & poivre, & faites 
mitonner à petit feu. Votre ragoût étant mi- 
tonné , metrez-y un peu d’eflence de jambon ;: 
& vous en fervez pour toutes fortes d'Entrées à 
d'oféille. 42: 

“Ofeille confie. 

‘ Prenez de loftille , cerfeuil , poirée + 
‘bonne-dame, pourpier , perfl, ciboules ; met-1 
stez de ces herbes à proportion de leur force; 
après lesavoir épluch‘es & lavées plufieurs fots : 
faites-les ‘égoutter ; hachés-les enfuite & les 
-preffez dans vos mains pour qu'il ne réfte pas) 
‘tant d'eau. Mettez enfuite un bon morceau dei 
beurre dans un chaudron, & vos herbes deffus’ 
avecautantide fél qu’il en faut pour'les bien faler.® 
“Faites-les bien cuire à petit feu ,'jufqu’à-ce qu'il! 
ne relt: point d'eau. ‘Après qu’elles font un peu 
réfroidies , mettez les dans des pots bien pro-* 
“pres."Moins l’on fait de confommation de ces 
herbes, plus les pots doivent être petits, parce 
ique quand ils font une fois entaffés , les herbes 
me'fe gardent tout au plus que trois femainesé 


_ 


$ 
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| Quand les herbes font entierement refroïdies 


Hans des pots , faites fondre du beurre, & quand 


il eft tiede , mettez-le fur les herbes. Quand 
le beurre ef bien pris, couvrez les -pots de 
papier ; mettez-les dans un endroit qui ne 
foit nitrop chaud nitrop froid, pour vous 
en fervir au befoin,; comme des herbes nou= 
elles, foit pour la foupe foit pour des farces, 
OUBLIE , Cruffalum , Nebula Mellira , pâtif- 
ferie ronde & deliée, qu’on fait avec une .paté 
claire & -délayée avec du fucre ou du miel , 
un peu de farine & de l'eau. On aun fer fait 
exprès , on le fait chauffer, puis avec'une cuil- 
ler à bouche ,on met un peu de cette pâte fur 
le fer qu’on ferme auflitôt & qu'on met fur le 


‘feu pour faire cuire l'oublie. Quand elle eft 


cuite on la tire, & on la fert toute ronde ou 
en-cornet. | 
: OUILLE , ou Oil, grand potage que l'on fert 
“en maigre ou bien en gras. 
3 Oüille en gras. LE 
Prenez toutesfortes de bonne viande ; bœuf 
de ‘cimier, rouélle de veau , morceau d'éclan 
che, canards, perdrix , pigeons, poulets, cailless 
‘un morceau de jambon crud, de faucifles, & un 
-cervelas ; paffez le tout au roux, & empotez 
“häque :chofe ‘fuivant .ce qu'il faut :de :tems 
pour cuire : faites une tiaifon-de votre roux que 
-yousy mettez auf ; après lavoir «bien écumée 
affaifonnez ‘de fel., clous ,: poivre, -mufcade.s 
coriandre , gingembre , le tout bien pilé avec 
thim& bafilicenveloppé dansun linge. Ajoutez- 
y toutes fortesd’herbages., & racines bien bian- 
ches , comme ‘oignons ;:porreaux., "carottes » 
‘panais ; tacine de perf, choux., navets & autres, 
par’ paquets. ll fant avoiridesicuvettes ou autres 
ibaflins propres à cela. votre potage étant bien 
“Æonfommé ; voussrompez des croûtes :par MOr- 
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ceaux & Îes faites mitonner du même boüïils 
lon bien dégraiffé & de bon goût. Avant de 


fervir , metrez-y encore beauccup de bouillon 
tobjours bien dégraiffé. Dreffez vos volailles & 


autres viandes , & garniflez de racines, fi vous 
n'avez qu’un baflin, finon fervez {ans racines, 
mettant la cuvette fur un plat d'argent , &une 
cuiller à pot d'argent dedans , avec laquelle 
chacun puife de la foupe quand l’ouille ef fur la 
table. 
Autre maniére d'oüille en gras. | 

Prenez huit ou dix Hvres de tranches de bœuf 
du côté du cimier , avec un Cartier de mouton 
bien dégraiffé & deux noix de veau. Mettez le 
tout à la broche & le faites cuire à demi , & le 
mettez enfuite devant le feu dans une marmite 
pleine d’eau ; faites bouillir à petit feu ; écumez 
pendant deux heures en déscraiffant roûjours. 
Couvrez enfaite la marmite , & laiflez cuire 
tout doucement. ; 

Mettez une dinde àlabroche, un chapon & 
un canard, avec deux bonnes perdrix ; quand - 
äls (ont prefque cuits, retirez-les & les mettez 
dans votre marmite , & la laïffez aller douce- 
ment. Affaifonnez de fel & d’un petit fachet , 
c'eft-à-dire mettez dans un morceau de linge, 
un peu de poivrelong, fix ou huit clous, , une 
douzaine de grains de coriandre, lestiers d’une 
mufcade , un peu de baflic , une gouile d'ail; 
pilez le tout dans votre linge, & Île mettez 
dans la marmite 3 mettez-y de plus huit ou 
dix oignons , un paquet-de carottes ou .de paraiss 
un de porreaux , vacine de perfil, navets. 
L'on peut ajoüter quelques ‘clous & quelques 
pois d'Efnagne ; recouvrez votre marmite &\ 
da laifez bouillir fépt.ou huit heures à petit 
Feu. Lt OX 

Prenez une livre & demie de jambon maigres, 


ré 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
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- coupez-le par tranches, faites-le cuire dans,’ 
une cafftrole couverte, fur un fourneau ; quand 
“il eft attaché mouillez-le de votre bouillon & 
le vuidez dans la marmite. Votre oüille étant cui- 
te , Ôtez la marmite du feu & la laïffez repofer un 
quart d'heure. Paffez votre bouillon au tamis , 
dégraifez- bien , mitonnez en des croûtes 3 
drefflez enfuire ces croûïtes dans un pot à ouille, 
mettez-y ce qu'il faut de bowllon & fervez chau- 
. demeni. 
Oùille de ramereaux. | 

Rerrouffez proprement vos ramereaux ; faîtes- 
les blanchir à l’eau , & les empotez avec de bon 
jus ; mettez-y un paquet de porreaux coupés 
par morceaux, un bouquet de céleri & un 
paquet de navets, un d'autres racines , ciboules 
& un bouquet de fines herbes. Le tout étant 
cuit faites mitonner votre potage de même 
bouillon ; rangez vos ramereaux deflus ; gat- 
niflez le bord du plat de vos racines ; jettez 
un bon jus de veau par-deilus, & f-rvez chaus 
demert. 

On peut en faire autant des cailles & de 
toutes fortes de volailles. 

2 Ouille.en maïsre. 

Faites cuire toutes les efp°ces de racines dont 
on a parlé dans les potages précédens, dans 
de bon bouillon de purée ou moitié poiffon, 
Quand elles font cuites, drefflez votre ouille, 
pain de profitrole au milieu ; garniflez les 
bords, de vos racines , & fervez à l'or- 
dinatre. È 

Oüile de ritz au blanc en gras. 

Faites blanchir du ritz, & le mettez cuire avec 

de bon boüillon qui ne foit point coloré, & 
| un bon morceau de Jard ficelé. Quand votre 
ritz ef cuit, mettez-y au moment que vous 
{ervez , un coulis blanc ( Voyez au mot coulis 
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d'article coulis blanc }‘& fervez dans un pot à 

ouille. "4 
Oüille de ritz au blanc, en maïîgre. 

Faites blanchir votreritz, &cuire enfuite dans üm 
bon boüillon avec un morceau de beurre. Quanä , 
il eft cuit , mettez dedans un bon coylis maigre. 
Pour'faire ce coulis, hachez un brochet cuit, 
pilez-le avec quatre jaunes d'œufs durs, une 
mie de pain trempée dans du bouillon. Délayez 
le tout avec de la crême; pañlez le coulis à 
l'étamine plufieurs fois , faites-le éhauffer fans 
bouillir, mertezile dans le ritz & fervez dans 
un pot à ouille. 

Oüille.de riz au coulis d’Ecreviles en gras Ô‘en 
maigre. 


Epluchez , lavez ; faites blanchir votre ritz &, 
cuire enfuite avec de bon.boüillon.& un morceau 
de lard ficelé. Avant de fervir, mettez-y un 
bon coulis d'écrevifles, fait à l'ordinaire. ( Voyez 
au mot .écreviffles. la maniere de lefaire. ) | 

Si c’eft en maigre, au lieu de lard, mettez. 
de bon.beurre dans le ritz , mouillez-le de 
bouillon maigre ; mettez-y un .coulis maigre 
( Voyez au mot écreviffles la manière de.le 
fairé.-).& fervez à ordinaire, ..: | 

QUTARDE, Otis, c'eft un oifeau fort gros, 
& fort grand, qui refflemble beaucoup à l'oie. 
Son plumage eft varié de différentes eouleurs.s 
le'blanc , le noir, le brun ,le gris & la cou- 
leur de rofe. Il a le bec long de trois pouces 
les jambes & la moitié des cuifles couvertes de 
petires épailles de figure-hexagone. On trouve 
des :ouftârdes qui ont trois pieds de: haut de- 
puis le becrjufqu’aux -ongles ., enforte qu'on! 
peut regarder cet oileau «comme le plus pa 
qui nous foit connu après l’autruche. L’outarde» 

me peut .foutenir long-tems fon vol, parce 
qu'elle 
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qu'elle a les ailes fort courtes à proportion de 
Ja groffeur de fon corps ; elle ne fe perche 
jamais fur les arbres , maïs elle repofe à pla- 
te terre dans les campagnes , où elle fe plait 
uniquement, On ne trouve jamais les outardes 
dans l’eau , à moins que les campagnes où 


elles vivent ne foient innondées, Elles pon- 


dent & couvent dans les blés , & s’il arrive par 


 hafard que quelqu'un vienne à toucher leurs 


œufs , elles les abandonnent auflitôt & vont 


- faire ailleurs une nouvelle ponte. Elles vivent 
* de grains & de fruits. 


. La chair de l’outarde eft affez nourriflante 


° mais plus dure que celle de l’oie. Elle ne laifle 


ourtant pas d’être d’un bon goût , & même 


» délicate quand l’outarde eft jeune. IL faut la 


prendre en automne, ou en hiver. Comme 


elle eft dificile à digérer, il faut la laiffer mor- 
ifier affez long-tems. Les eftomacs foibles doi- 


vent s’en abftenir ,; ou n’en pas faire grand 


_ufage. 


On apprète les outardes comme les oies & les 


\oifons. On n’a qu'à confulter ces deux ar« 


_gicles. 


Paté d’ourarde, 


Abattez l’eflomac de l'outarde , caflez Îes 


“os-des cuiffes ; lardez-les de moyen lard bien 


épais ; affaifonnez de fel, poivre , clous en- 


tiers , mufcade rapée , laurier ; n’éparznez point 


le lard pilé & en bardes, parce que c'eftun 


* oifeau fort fec.Formez votre abaiffe à l'ordinaire 3: 


dorez le paté , & faites cuire pendant trois ou 


‘quatre heures. 


Tome Il, se 


" 


grain qui fait l'aliment ordinaire de l’'homs\ 
me. Le pain eft analeptique & cordial; tout le! 
- monde fçait que le pain fait de fine fleur de fa=| 
rine eff un remcde très-énergique pour rétablin 
. des forces perdues & altérées , fi on le prend 
rôti & trempé dans de bon vin avec un peu de! 
canelle ou de fucre. C'eft de tous les analep=| 
tiques celui qui eft le plus propre pour ceux en 
qui il eft à propos de ranimer les forces épui- 
fées par de grandes fatigues , ou par des hé 
Hobiries violentes & la fuite d’une blefs 
fure. 

Le pain fe prépare avec du fel & du levain, 
ou fanscela. Les avantages du fel & du levain 
font confidérables ; ces deux ingrédiens con 
fument 1out ce qu’il y avoit d'impur, donnentà 
+ Ja farine une efpece de cuiffon anticipée , &à 
la mañe une cônfftance plus loüable. Il eft 
d'expérience que le pain fans levain fe digére 
plus difficilement que l’autre. 

Le pain qui fe fait de [a partie la plus pure 
& la plus fine de la farine qu’on appelle filiginé, 
eft le plus nourriffant. à 4 

Le pain de femoule étant ferré & compaé,, 
eft furement de plus difficile digeftion que le 
pain filiginé ; maïs le fang qu'il forme eft bon. 
Le pain mélé quitient le milieu entre le pain 
filiginé & le pain de femoule , eft le plus far 
lubre, car il n’eft point de dure. digeftion com- 
me celui de femoule , & il ne fournit 
point une quantité excefive de nourriture 
comme |< filiginé. 1] a encore un avantagefur 
ce dernier 3 c’eft que comme il nourtit 


À Dash , Panis. C’eft une préparation de | 
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moins, il donne moins lieu aux obftru@ions. 

Le pain de fon eft le moins nourriffant ; il 

_pañfe le plus promptement par le corps, & a 
Je plus de matiere propre à l'entretien de la 
bile noire. 

Le pain de froment , dit M. Andry, ef le 
meilleur de tous , parce que les principes de ce 
grain font plus déliés, moins terreftres, & par 

Conféquent plus faciles à digérer ; mais il faut 
ue le froment foit d’une bonne terre , qu'il 
“+ pefant , difficile à rompre , bien mondé & 
récent, fans être trop nouveau. Le pain de blé 

trop nouveau eff mal-(ain, & caufe quelquefois 
des cours de ventre ; parce que les principes 

n'en ont pas été ailez digérés & adoucis par la 
fermentation. Le grain trop vieux fournit une 

farine féche qui ne nourrit pas. É 

Le pain de froment convient à tout le monde, 

& principalement aux mélancoliques, parce que 
la plupart des aûtres grains renferment plus 

d'acide, enforte que produifant un chile plus 

_aïigre , ils ne peuvent qu'augmenter celui qui 
domine dans les mélancoliques. bib 

_ Le pain d'orge eft pefant fur l'effomac, ce 
qui vient de ce que l'orge renferme dans fa {ubf- 
sance un acide aflez fort avec des parties {ul/u- 
reufes & terreftres affez groffieres. | 

L'orge contient dans fon écorce un fel falé 
qui le rend déterfif; mais au dedans il renferme 
beaucoup d’acide. On en peut juger par ce 
qui arrive à l’orgeat qui s’aigrit fort aifément, 
& dont par cette raïfon le fréquent ufage doit 
être interdit à ceux qui ont beaucoup d'aigres 

. dans l’eftomac, 

….. Le pain de feigle tient Je milieu entre celui 
d'orge & de froment ; il eft affez bon aux bi- 
lieux, mais les mélancoliques n’en doivent ufer 

que rarement à cafe de fon acidité. On fair 

S fi 
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avec le feigle un pain fort blanc, dont Îles pers” 
fonnes même les plus délicates aiment à faire, 
ufage ; onen mange principalement à l'entrée 
‘du repas pour tenir le ventre libre, & c'eft 
une bonne pratique; on en fait auffi un pain bis 
fort lourd qui empâte les dents & qui caufe une 
‘grande pefanteur dans l'eflomac de ceux qui. 
menent une vie fédentaire. Ce pain caufe beau-W 
‘coup d’obftruétions & produit des fucs groffiers &" 
mélancoliques;le pain moitié feigle & moitié fro-" 
ment eft meilleur pour la fanié que le pur feigle. 
Le pain de farazin nourrit peu, 1Dais pour 
ant un peu plus que celui de feigle dont il ap-" 
proche fort ; il n'eft pas fi lourd , & il fe digére 
lus facilement, | 
‘Le pain d'avoine ef fort lourd, peu agréable, 
mais fort nourriffant. | 
Le pain de millet eft encore plus lourd & 
‘moins agréable , mais il eft nourriflant. ni 
©: Tous les autres pains faits de ritz, de pavis ss 
de blé barbu, d’épautre & autres grains dont, 
Vufage n’eft pas ordinaire , font fort diffciles 2 
digérer, & n'ont pas à beaucoup près aufli bon 
goût que le pain ordinaire, pie: ‘2 1 
Le pain qui fe fait avec des chataignes qu'ofl 
a fair fécher für des claies, & quona réduites 
enfuite en farine , ef auM très-lourd & difficile 
à digérer : il n’y a qu'un eftomac limoufn qui 
uifle s’en accommoder, f 
* Tout pain de froment, d'orge , de feigle, @7ce 
abonde en parties fulfureufes & acides volatiles, 
ainfi qu'on le voit par la difilation. Les parties 
acides furtout s’y font connoître par les aigreurs 
que l’on reffent dans l’eftomac lorfqu'on à mans 
gé trop de pain, & par l'aigreur que la pate 
-Contracte quand on la garde quelque rems. C'ef 
cet aigre dominant qui fait que la réplérion dé 
pain eft G dangereule; en effet, l'excès de pait 


pot des crudités acides, quien paRfant dans: 
‘lé fang, font capables de l’épaiflir & d’en re- 
tarder la circulation. 

Le pain pour être bon doit avoir fufifarne 
ment fermenté , parce que dans la fermentation. 
fes principes fe divifent, ce quiie rend d’une 
plus facile digeftion ; mais 1l ne faut pas non 
plus qu’il ait fermenté trop long-tems , car 
alors les fels trop exaltés le rendent trop aigre, 
comme il arrive fouvent. | 
. Quand il a reçu la fermentation néceffaire,, il 
eft léger & bien troué , parce qu’alors les hu- 
midités aïant été rarefiées, en ont dilaté les par- 
ties; mais s’il a trop fertnenté, ces mêmes par: 
ties {e brifent & fe divifent à un point qui les 
empêchant de fe foutenir les unes & les autres, 
es fait affaifler ; enforte qu'on y remarque pref- 
que point d'ouverture. 

Le pain pour fe digérer aifément , ne doit 
pointètre gras & pâteux ; il faut prendre garde 
aufli qu'ilne foit pas trop friable , ce qui vient 
toujours de ce qu’il n’a pas bien fermenté , ou de 
ce qu'il efttrop cuit, ou de ce qu’il n’a, pas été 
affez païirri, | ul 

Le défaut de la fermentation le rend trop friable; 
parce que les principes n’aiant pas été divifés & 
“allez mélés, n’ont pu s'unir aflez étroitement ; 
ul eft trop friable encore pour avoir été trop 
“cuit, parce que la trop grande cuite en fait 
Méyasorsr cé ou! contient de plus volaul,.en- 
forte qu'il n’y refte que les partiés terrenres & 
bfalines fixes. Il eft tout de même trop friable 
bpour n'avoir pas été affez paîtri, parce qu'alors 
les parties de la farine faute d’être aflez incor- 
| porées les unes dans les autres, fe touchent trop 
fuperficiellement. Or le pain qui a l’un de ces 
trois défauts, fe digére avec beaucoup de peine. 
Le pain coudé n’eft pas plus fain aie le pain 

| üj 


486 PAT. PAT. ‘1 
friable , celui-la n'étant coudé que pour avoit! 
été ou mal païtri ou mai levé, ou furpris par” 
une trop grande chaleur. | 
La trop grande chaleur fait couder le pain 3m 
parce que les humidités qui font alors portées 
de la croûte inférieure à la fupérieure, ne pou" 
vant trouver dans celle-ci qui s’eft trop promp=" 
tement durcie par le feu une libre fortie, font 
renvoyées au bas où elles s’affaiffent fur la croûte“ 
à meute qu’elle fe refroidit. 

Le pain fe coude quand il eft mal paitri ou“ 
mal levé , parce qu'alors les pores du pain ne” 
font pas allez ouverts pour permettre à l’hu«w 
midité fuperflue de s’échaper aifément. | 

Le pain de feigle eft fujet à fe couder , parce“ 
qu'étant plus grofler il réfifte davantage au 
mouvement de la fermentation ; ce qui eft caufe, 
que ies humidités s’échapant avec peine , fe, 
rabattent fur la croûte d'en bas. j 

Le pain un peurafis fe digére mieux que celui. 
qui fort du four , parce que le premier fe mache 
mieux, aulieu que le dernier fait une mafle 

âteufe que les dents ont peine à digérer , & fur. 
Luis les levains de leftomac ne font que 
gliffer. Le pain tendre de vingt-quatre heures 
eft le meilleur; il eft vrai que celui qui eft fec 
fait exprimer plus de falive en froiflant da. 
vantage les glandes falivaires ; maïs comme of. 


ne le mache jamais fi bien, il fe digére moing 
facilement. | 


Or Siange dans plufieurs endroits du pain très2 


vieux furtout en Norwege ; pour celui dont 
nous nous férvons n’eft bon que lorfqu’il eft ré 
cent , fans quoi il perd la meilleure partie de 
fes foufres & de ce qu'il avoit de plus volatil; 
ce qui le rend lourd fur l’eftomac & de très-dif= 
ficile digeftion. Ù 


C'eft pour cette raifon que le pain recuit n’eft jas 
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fais fibon , parce que cette feconde cüite n'y 
Jai: que le plus terreftre. 

On paîtrit le pain avec de l’eau , & quelque- 
fois avec du ait ; mais le lait le rend facile à 
s’aigrir & capable par conféquent de caufer beau- 
coup d’obftruttions. 4: | 

Il y a des perfonnes qui préférent la mie à 
la croûte, d’autres la croûte à la mie ; fur quoi : 
il faut remarquer que les particules falines du 
pain font moins éxaltées dans la mie, parce 
qu'elle a moins éprouvé la chaleur du four , & 
que pour la même raifon la mie renferme plus 
de parties balfamiques ; la croûte étant l'effet : 
de latrop grande évaporation des parties aqueu- : 
fes , fulfureufes & acides volatiles ; d’où il eft 
facile de conclure qu'il eft mieux de ne fe point 
fervir de Ja mie féche , qui fe digére plus 
difficilement, ni de la croûte feule qui defféche, : 
à moins qu'on ne foit replet & qu'on ait 
befoin d'un régime defféchant, & qu'on doit 
manger la croûte avec la mie. | 

On mange à Paris de plufeurs fortes de pains; 
dont le meilleur eft celui de Goneffe, non à caufe 
de la qualité de l’eau du pays, comme plufcurs 
fe l’imaginent ; mais parce qu'il eft mieux paitri, 
& qu’on fçait le faire lever avec peu de levain, 
& que le blé dont on le fait eft mieux pré- 
paré. 

Mañiere de bien faire le païn. 

: Pour bien fairele pain on doit premierement 
mêler une fufifante quantité de levain avec Îa 
farine. Ce levain eft pour l'ordinaire une pâte 
aigrie , qui étant compofée de fels volatils acides 
agite & divifeles parties infenfrbles de la farine 
parune fermentation qu’elle y excite , & rend le 
pain plus léger, plus poreux, & plus facile à’ 
digérer. 

En fecond lieu on doit obferver le degré de 

S Liv 
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chaleur de l’eau que lon verfe fur la farine : cat 
fi l’eau étoit trop froide, la fermentation ne. 
fe feroit qu'imparfaitement ; fi au contraire elle: 
étoit trop chaude , la matiere fermentant trop 
vite & avec trop de violence, pourroit fe: 
corrompre & devenir aigre. | 
En troifiéme lieu , il faut bien paîtrir la pâte 
pour la méler exactement avec le levain, &. 
de plus pour aider par ce moyen au mou- 
vement intérieur de fes parties infenfibles. 
En quatriéme lieu , 1} faut la laiffer quelques 
heures dans un endroit modérément chaud , 
afin qu’elle puiffe aflez fermenter & gonfler ; 
mais fi elle reftoit trop long-terns dans cet état : 
les fels acides de la farine s’élévant confidéra- 
blement au deflus des autres principes, & fe 
débarraffant des parties huileufes qui les rete= 
noient, rendroient dans la füite le pain aigre. 
Enfin il eft néceflaire de faire attention au 
degré de chaleur qu’on employe pour faire cuire 
le pain; car fi la chaleur eft trop forte , il fe 
durcit ; fi elle eft trop foible il refte pâteux , 
péfant fur l’eflomac, & difficile à digérer. 
On fait à Paris différentes fortes de pains ; 
comme les pains à la Reine, les pains Mo- 
lets, le païn à la Montauron, les pains de 
Ségovie , de Gentiili & de Condition, les pains 
à la Mode. | 
On met dulait dans les pains à la Mode; 
à la Montauron , à la Ségovie, & ils n’en font 
que moins fains, comme nous l’avons dit ci- 
devant. È 
On employe du fel & de lalevure de biere 
pour le pain à la Reine, du beurre pour le 
pain de Gentil ; & pour tous fes pains la pâte 
eft plus mole & plus levée. ; 
Le pain à chanter n’eft autre chofe que du paia 
fans levain 
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"PAIN béni & Brioches. Pour faire du pain béni 
prenez le quart d’un boiffleau de la plus belle 
‘ fleur de froment pour faire le levain, que vous 
détrefnperezavec de la biere & de l’eau chaude, 
Vous le laifferez revenir dans une jatte de bois 
que vous aurez fait chauffer, & qu'il faudra 
bien couvrir en hiver. Pendant qu’il reviendrä 
détrempez les trois autres quarts de fleur avec 
de l’eau fort chaude ; metrez-y un quarteron 
de fel , une livre de beurre frais & un fromage 
mou. Deux heures après vous rafraichirez le 
levain avec cette derniére pâte. Vous le met- 
trez encore une fois repofer dans la jatte , & 
quand il fera revenu , mélez bien & incorpo= 
rez le tout enfemble ; faconnez-le fur’ la pelle 
avec laquelle vous voulez l’enfourner , & l’y 
laiflez bien revenir. Quarid il fera prét , dorez- 
le fimplement avec des œufs battus fans eau , 
& le faites cuire le four bien bouché. 

Pour faire le plus délicat , que l’on appelle 
du Coufin ; d'un boifleau de fleur , prenez le 
demi quart pour le levain, & détrempez le 
refte de la pâte avec trois livres de bon beurré 
deux fromages mous, & un démi duatteron 
d'œufs, Si la pâte eft trop liée, mettez-y de. 
bon lait ; faites le levain à deux fois ; le refte 
comme on vient de le dire. 

Il eft bon de faire des effais , c’eft-à-dire de 
mettre quelques petits morceaux de pâte au four, : 
afin que s’il manque quelque chofe, on puifle y 
fuppléer avant de façonner le tout. 

Il faut remarquer encore que le four ne doit 
pas être fi chaud pour le pain délicat que pour le 
pain ordinairé; parce qu'il faut une chaleur 
moins forte pour perfefionner la cuiffon du pre- 
mier. 

On fait diverfes Entrées qu’on appelle pain ; 
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comme pain d'Efpagne , pain au Jambot ci 
Voici la maniere de les faire. 


Pain d'amandes © de piflaches , ou à la 
Hollandoi|es 


Prenez une demi-livre d'amandes douces & 
UN Quarteron de piftaches ; pilez-les dans un 
Mortier avec du citron confit ; ajoûtez-y une 
demi-livre de fucre. Quand le tout eft bien 
Pilé , mettez-y fept jaunes d'œufs frais ; fouettez- 
en les blancs ; mélez bien le tout enfemble 5 
frotez un plat de beurre, dreffez votre pâte 
deflus , uniffez-la ; faites cuire au four & fervez 
glacé. 

Pain à la Baviere ou à la crême. 

Faites une crême épaifle, avec farine, huit 
jaunes d'œufs, la moitié d’un citron confit, une 
partie coupée par tranches, & l’autre hachée 
bien fin , de la conferve de fleurs d'orange écra- 
fée , de la crême & du fucre. Faites-la cuire 
fur le feu; ayez un painrond d’une livre, cha- 
pelé ; diez-en un morceau par-deffous pour en 
tirer toute la mie ; mettez-le enfuite tremper 
dans du fait & du fücre, égouttez-le & le rem- 
pliffez avec de la crème ; remettez le morceau 
que vous en avez Ôté ; mettezur peu de crême 
au fond d’un plat , dreflez le pain deffus , cou- 
vrez-le par-tout de crême bien unie ; le citron 
confit coupé en tranches par-deffus : glacez-le 
de fucre , & mettez cuire au four. Quand il 
ft cuit fervez chaudement. 

L'on fait de petits pains à la crême de la 
groffeur d'un œuf ; quand ils font bien chapelés 
faites-y un petit trou par-deffous ; ôtez-en la 
mie, rempliflez-les de la crême marquée ci- 
deffus ; remettez-y le morceau , ficelez-les., 
faites les tremper dans du lait , & quandils font 
Égouttés, faites - les frire dans du fain-doux ou 
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beurre affiné. Quand ïls font hien colorés ; 

F 
déficelez-les , rapez du fucre par-deflus , glas 
cez-les avec la pelle rouge & fervez chaudes 
ment pour Entremets ou pour garniture, 

Pain aufang en crépine. 

Foncez une cafferole de bardes de lard & d’une 
crépine. Mettez dans une pinte de fang une livre 
& demie de panne bien hachée, perfl , cibou- 
les , champignons, une pointe d'ail, quelques 
oignons cuits, Je tout haché bien menu , fel 
& épices. Verfez le tout dans la crépine ,cou- 
vrez de la crépine & de bardes de lard ; faites 
cuire à petit feu à labraife , & fervez ayecune . 
. bonne effence. 


Pain d'Efpagne. 

Prenez des eflomacs de perdrix bien hachés 
& une poignée de piftaches échaudées ; pilez 
bien le tout dans un mortier ; ajoûtez trois ou 
quatre jaunes d'œufs , fuivant la grandeur de 
votre plat, & de bon jus de veau , le tout bien 
délayé dans le mortier, & pañlez à l’étamine. 
Verfez le tout dans un plat , mettez-le fur des 
cendres chaudes , avec un couvercle de tourticre 
par-deflus , feu deffus & deffous , jufqu’à ce qu'il 
» foit bien pris , & fervez chaudement, 

Pain en côtes de melon en gras. 
Prenez un pain d'une demi-ivre , ôtez-en la : 
mie par-deflous & le rempliffez d’un fapicon. 
 { Voyez ce mot. ) Rebouchez le pain du même 
morceau. Mettez au fond d'un plat un peu de 
coulis & du parmefan rapé ; dreflez le pain 
deffus , (mettez autour cinq ou fix queues de 
mouton cuites à la braife ,le gros de la queuë 
vers le fond du plat ; mettez entre les queues 
des oignons blancs cuits avec du boüillon & 
un peu d’anis ; mettez-en un au-deffous pour 
faire la pointe, Arrofez le tout avec du coulis 3 
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poudrez de parmefan, faites glacer dans le 
four , &fervez à courte faufle. 

| Pain en côtes de melon en maigre. 

Prenez un petit pain d’une demi-livre, Ôtez- 
en la mie; paflez-le dans le beurte & le rem- 
pliflez d’un ragoût de laitances. ( Voyez au 
mot Laîrance la maniere de faire ce ragoût, } 
Mettez du coulis dans le fond d’un plat ; le 
pain deflus ; garnifflez le deffus du pain de rou- 
gets cuits dans ün court-boinflon; mettez des 
oignons cuits dans les intervalles, du coulis 
par deflus ; pannez de mie de pain , faites pren- 
dr: couleur au four, & fervez avec une 
efence, ; 

À Ja p'ace d'oignons on peut mettre des 
filets de folies d’anguilles , ou d’autres poif- 
{Gns, Na 

Pain a la Miffiffipt. 

Prenez'un pain bien rond fans baïfure , Ôte2- 
en la mie , par une ouverture faite en-deffous ; 
farciflez le d’un bon ragoût , comme de ‘cail- 
letaux , tourtereaux , pigeonneaux , huitres , 
petits œufs , crêtes, trufes, mouflerofis ; mon- 
tans de cardes. ( Voyez fous les articles particu- 
liers la maniére de faire ces diftérens ragoûts. } 
Fermez enfuite le pain avec le même morceau 
que vous en avez ôté ; ficelez-le & je mettez 
tremper une heure dans du fait ; égouttez-ic : 
farinez-le , & le faites frire de belle couleur ; 
dreffez-le dans un plat. 

Ayez des tis de veau piqués de lard & de 
jambon ; faites-les cuire & glacer comme des 
fricandeaux ; arrangez-les autour du pain, 
jettez leur faufle deflus , & fervez pour Entrée, 

Pain a la Montmorency. | 

Prenez des membres de volailles ; de per- 
dreaux ou de bécaffes , que vous coupez en zefts ; 
faites-les mariner avec de l'huile fine ; fel ; gros : 


x 
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boivre, perfñl, ciboules, champignons, une 

_« pointe d'ail, échalottes , le tout haché très-fin, 

: Mettez auf quelques zefts de jambon ; arrangez 

.. sous ces filets les uns fur les autres en façon de 

_ petits pains. Foncez une caflerole detranches de 

veau & de jambon; mettez deflus les petits pains 

avecieur marinade ; couvrez-les de bardes de 

: lard & les faites cuire à petit feu. Quand les 

petits pains font cuits , dreffez les dans un plat; 

mettez deux cuillerées de coulis dans la caffe- 

role , avec un peu de rédu@tion ;. faites boüillir 

pourdégraifler , pañlez la faufle au tamis, mettez- 

y un jus de citron, & fervez fur les petite 
pains. | 

Pain de Choux, voyez Choux, 

Pain de Veau, voyez Veau. 

Pain au fambon, voyez Jambon, 

Pain de Perdrix, voyez Perdrix. 

Pain à la Crème, voyez Créme. 

Pain aux Moufferons ; voyez Moufferon. 

Pain aux Champignons , voyez Champignons, 

Pain aux trufes, voyez Trujfe. 

Pain aux Morilles, voyez Mortlle. 

PALAIS DE BOEUF. On {es apprête de 
plufeurs façons, dont voici les plus ordinaires, 
Palais de bœufs en menus droits. 

Quand ils font bien nettoyés , faites les cui« 
re dans l’eau ; Ôôtez enfuite [es peaux & les 
coupez par filets, Paffez de l’éignon fur le feu 
avec un morceau de beurre ; quandii eft à moitié 
cuit, mettez-y les palais & moüillez votre 
ragoût de bon bouillon & un peu de coulis; 

* Ajoûtez-y un bouquet garni avec bons affaifon- 
nemens. Votre ragoût bien dégraiffé & la faufle 
affez réduire, mettez-y un peu de moutarde & 
fervez pour Hors-d’œuvre. 

Autre Hors-d'œuvre de palaïs de bœuf. 

Vous pouvez encore les fervir entiers fur je 
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gril en les faifant mariner avec huile fine , fi, 
gros poivre , perfil ciboules, champignons, une 
pointe d'ail, le tout haché, Trempez-les bien. 
dans la marinade ; pannez-les de mie de pains 
faites-les griller , & fervez à (ec, ou bien avec | 
une fauffe claire & piquante. 
Palais de bœuf mariné, 

Faites cuire des palais de bœuf à l’eau ; après 
les avoir épluchés, coupez-les de la longueur & | 
de la largeur du doigt ; faites-les mariner avee | 
fel, poivre ,une gouffe d’ail, du vinaigre , un 
peu de bouillon , un morceau de beurre manié 
de farine, une feuille de laurier , trois clous de 
girofle ; faites tiédir la marinade ; mettez dedans - 
les palais de bœuf pendant deux ou trois heures, 
retirez-les enfuite , effuyez-les & après les 
avoir farinés , faites-lez frire , fervez avec 
perfil frit. 

5 Alumetres de palais de bœuf. 

Faîtes cuire deux palais de bœuf à l’eau, &. 
après les avoir épiuchés , coupez-lés comme 
des alumettes ; faites-les mariner avec du citron, 
un peu de fel, perfl en branches, & ciboules 
entieres. Quand ils ont pris goût , mettez-les 
égoutter ;trempez-les dans une pâte faite avec de 
la farine , une cuillerée d'huile fine, un peu de fel 
fin, le tout délayé avec de la biere, jufqu’à ce que 
la pâte ait la confftance d’une crême double. 
Faites frire enfuite vos palais de belle couleur ; 
& fervez chaudement, : 

Palais de bœuf au parmelar. 

Coupez en filets des palais de bœuf cuits à 
l'eau & bien pelée, Paflez-les avec des cham= 
pignons coupés en filets, unetranche de jambon 
&toutes fortes de fines herbeshachées;un morcezn 

* debeurre. Moüillez-les de beüilion & d’un peu 
de réduétion. Ajoûtez une cuillerée de coulis É 


faites cuire à petit feu ; dégraiflez le ragoût 3. 


| 
| 
| 
L 


affaifonnez de gros poivre & d’un peu de fei, 
Quand la faufle eft prefque réduite, mettez 
dans le fond d’un plat du parmefan rapé, le 
ragoût de palais de bœuf par-deflus ; couvrez 
de parmefan rapé , faites-le glacer au four , ou 
fous un couvercle de tourticre, & fervez de 
belle couleur. 
Palais de Bœuf en riffoles. 

.. Faites cuire deux palais de bœuf dans de 
l'eau , coupez-les en dés ; paffez-les dans une 
cafferole avec un morceau de beurre , perfil, 
.. Ciboules, champignons , une pointe d'ail, le 
tout haché très-fin, fel & poivre; mettez-y 
une pincée de farine & mouillez avec du bouil- 
lon, un verre de vin de Champagne, deux 
cuillerées de réduéion & deux cuillerées de 
coulis ; faites bouillir le ragoût à petit feu juf- 
qu'à ceque la fauffe foit réduite ; dégraiffez-la , 
laiffez refroidir votre ragoût. 

Faites une pâte brifée, mettez deffus de pe- 
tits tas de votre ragoût ; mouillez le tout avec 
de l'eau & un doroir; recouyrez de même pâte, 
foudez bien les deux pâtes enfemble avec le 
doigt; coupez les avec une vuidelle, faites les 
frire de belle cculeur , & fervez pour Hors- 
d'œuvres, 

Palais de Bœuf en hatelerte. 

Les palais cuits comme on l’a dit , coupez- 
les en petits quarrés larges d’un pouce ; coupez 
autant de morceaux de petit lard , paffez-les 
enfemble dans une cafferole avec un morceau 
de beurre, perfl, ciboules champigrons, une 
pointe G’ail, le tout haché très-fin ; mettez-y 
une pincée de farine; moüillez d’un verre de 
vin de Champagne , deux cuillerées de coulis 
un peu de réduction ; faites cuire Îe ragoüt à 
petit feu fans le dégraiffler. Quand il eft cuit , 
la faute réduite, mettez-y quatre jaunes d'œufs 
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cruds pour liaifon ; faites lier fur le feu fans 
bouillir, preffez-y un jus de citron ; enfilez-les 
enfuite dans des hatelettes on brochettes , un 
‘morceau de palais de bœuf , enfuite un mor- 
ceau de petit lard ; continuez de méme jufqu’à 
la fin ;trempez-les dans leur fauffe, pannez-les 
de mie de pain, faites-les griller de belle cou- 


leur & fervez à fec. f 


Palais de Eœuf à la tartare avec une [eue pt- 
quanie. @t 


Faîtes cuire trois palais de bœuf dans de l’eau 
ayeciel, poivre, oignons , clous de girofle, 
ail, racines. Quand ils font bien cuits , reti- 
rez-les & les laiffez refroidir; coupez-les par la 
moitié après les avoir bien épluchés ; fdites-les 
mariner avec du l'huile fine , fel, fines épices, 
perfil, ciboules, ail, échalottes, le tout haché 
très-fin ; trempez-les dans leur marinade , pan-. 
nez-les de mie de pain , faites-les griller de belle 
couleur en les arrofant de tems en tems du refte 
de leur marinade. Quandils font grillés, fervez- 
les avec une fauffe piquante. ( Voyez’au mot 
Sauffe , la maniere de faire la fauffe piquante. ) 

Palais de Bœuf à la cendre. : 

Faites cuire vos palais de bœuf à moitié dans 
de l'eau ; tirez-les enfuite & les parez ; foncez 
une cafferole de tranches de veau & de jambon ; 
arrangez deflus les palais de bœuf; ajoutez une 
douzaine de petites trufes entieres bien pelées & 
bien lavées, avec un peu de lard fondu , un 
bouquet de perfl, ciboules , une pointe d'ail, 
trois clous de: girofle, fel & gros Poivre ; COU- 
yrez de bardes de lard & faites cuire à la braife. 
À moitié de cuiffon mettez-y un verre de vin 
de Champagne bouilli & écumé, & achevez den 
faire cuire. Retirez enfuite les palais & les trufess 


dreffez-les dans un plat , mettez dans la çafferole 
deux” 
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feux cuillerées de coulis ; faites boüillir la 
faufle pour la dégraiffer ; pañlez-la au tamis 
faites-la réduire felle ne left point affez & fer- 
vez fur les paiais de bœuf & les trufes. 

Palais de Bæuf au gratin. 

Epluchez vos palais de bœuf & les faites 
tuire avec du boüillon , & quandils font refroi- 
dis coupez-les en filets ; paflez-les dans une 
cafferole avec un morceau de beurre & deux 
oignons; coupez en filets une tranche de jam- 
bon, moüillez-les de boüillon & de jus, & liez 
avec du coulis ; mettez-ÿgun bouquet , faites-les 
boüillir une heure ; dégraiffez-les; avant de fer- 
vir ; mettez-y dela moutarde & fervez fur un 

ratin ; mettez au fond d’un plat du foie de vo- 
Elle haché, du lard rapé, perfil, ciboules, 
champignons , fel, poivre, deux jaunes d'œufs. 
pour liaifon ; mettez le plat fur la cendre chaude. 
Quand le gratin eft attaché, égouttez la graifle 
& fervez deflus les palais de bœuf. 

L’excès feul des affaifonnemens , le lard fon- 

du ou la graifle peuvent rendre tous ragoüts peu 
fains. 
Palais de mouton au gratin. 
Prenez des palais de mouton bien propres 
que vous faites cuire dans une braife blanche ; 
arrangez-les fur un gratin de foies gras, une 
trufe dans le milieu du plat , de petits oignons 
dans les intervalles des palais , un cordon de 
petites trufes autour du plat fur le gratin, & le 
faites attacher ; quand il eft attaché vous l’é- 
gouttez ; mettez deflus une eflence relevée de 
bon gout, & fervez chaudement. 

Les palais de veau & de bœuffe fervent de 
mème , les pieds d'agneau auffi. | 


Palais de mouton au gratin d'une autre façon. 


… Ayez des palais de mouton cuits dans une 
Tome IL Ts 


À ie 

braïife de bon goût; faites attacher une farce S 
moitié daus un plat; artangez les palais deffus, M 
& entre deux palais mettez de petites trufes , des 
olives tournées, de petits œufs, des champignons! 
& un cordon autour de cette garniture; faites 
attacher le tout; avant de fervir égouttez lan 
graifle, mettez une effence claire , jus de citron 
& fervez. 54 
: Les palais de bœufs en filets de même. de 

- Palais de Mouton roulés , frits ©* en beignets, 

* Faites cuire vos palais de mouton dans une 

bonne braife ; quand ils font froids , fendez-lesu 
bien mince, étendez deflus un peu de farce faiten 
éxprès bien mince aufli, frotez d’un œuf battu 
& roulez ; trempez-les dans une pâte au vin deu 
Champagne , faites les frire de belle couleur ,M 
& fervez fur du perfl frit. à 

Les palais de bœuf fe font de même ; on peut 
auf les mettre au gratin on avec une faufle def" 
fous , mais étant roulés & pannés, grillés , ou à law 
broche. bardez en caille, : 

PANNACHE DE PORC, Faites cuire des” 
oreilles de cochon comme les pieds de cochon” 
à la fainte menehould ; pannez-les pour les” 
griller ; & les fervez à fec pour Entremets. 

Ou bien fi vous voulez les fervir pour Hors= 
d'œuvres , mettez deflus une fauffle - Robert. 
{ Voyez au mot Saufle, la maniere de la faire. }” 

PANADE. Efpece de (oupe ou de potage 
fait de pain cuit & imbibé dans le jus de viandes" 
on en fait aufli avec du beurre, du (el & de 
Veau, La panade ef un potage fait à la hâteÿn 
on fait fouvent des panades pour les Convas 
defcens, elles font nourriffantes ; on en donne. 
aux petits enfans fevrés en guife de boullie. LE 

PANAIS , Paflinaca. Le panais eft une ra= 
ciñe que tout le monde connoit ; elle eft groffe” 


& pénétre fort avant dans la terre, peu vi) 


* 
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#“huë , blanche au dedans , & d’un goët fort 
agréable, | | 
On fait un grand ufage des panais dans les 
Cuifines, Ils font agréables au goût, & nourrif- 
fans ; mais un peu flatueux. ù 

 L’odeur & le goût du panais , dit J. Bauchin 
prouve qu’il pofiéde une qualité incifive , atté- 
muante , détérfive ; & d'éfopilative 

Le peuple d'Angleterre, dit Ray, croit que 
les panais , qui ont pafñlé un an entier dans la 
terre , caufent le délire & la folie. : 
* On divifeles panais en deux efpèces , l’une 
cültivée , & l’autre fauvage ; la premiere qui 
<€ft plus groffe , plus charnuë & plus tendre, 
æft la meilleure à manger ; l’autre qui eft plus 
menue , plus dure , eft plus ligneufe , & la moins 
_faine, Elles font l’une & l’autre d’une longueur 
médiocre, d’une odeur qui n’eft point défagtéable, 
& elles ont au milieu un petit nerf qui s’érend 
juiqu’à leur extrémité. 

La plante qu’elles produifent confifte enune tige 
breute & ramue ,haute de trois pieds, groffe,can- 
nellée , dont les branches font garnies de feuilles 
amples, compofées d'autres feuilies aflez fembla- 
bles à celles du frêne , rangées comme par paire 
1e long d'une grofle côté, avec cette différence 
que celles du panais fauvage font plus petites. 

. Ces racines font moins venteufes que les 
mavets; onles mange dans ie potage ou apprètées 
à part avec du beurre : mais 1l faut prendre 
garde de les trop aflaifonner ; car elles font par 
elles-mêmes fort incilives ; enforte que le grand 
aflaifonnement peut les rendre fort dangéreufes 
à Ja fanté. Elles ne conviennent qu'aux tem- 

 péramens froids & pituiteux. 

Quelques-uns prétendent que l'ufage des 
»panais eft bon pour augmenter le lait aux rour- 
gices, & pour procurer la fécondité aux femmes ; 
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mais ces faits-là ne font pas bien certainsi 
PANISou Panic, Panicum, efpéce de grain. 
Il eft femblable au miilet , par le chaume , la | 
feuille & la racine. La différence eft dans l’épi; 
le panis la long d’un pied, fort ferré & garni 
d'une grape fort épaifle qui a plufeurs grains : 
velus. Il yen a une efpece dontles grapes fortent 
un peu en déhors, comme s’il y en avoit plu=. 
“fieurs. | 
Le panisa à peu près les mêmes vertus que le 
millet. Il nourrit peu ; on en fait du pain. ( Vo- 
yez au mot Pain. ) On en fait auffi du gâteau. 
On le mange en tourte & aïinfi que le ritz. 
Pour cela on l’écrafe fous une meule de pierre x 
& pour lors on l'appelle du panis pilé. De 
quelque façon qu'on l’apprète, c’eft un mauvais 
mets. | 
PANNE, Péngué omentum. Graifle de cochon . 
qui s'attache particuliérement au ventre, On la | 
coupe par petits morceaux, pbur en faire des 
faucifles , du boudin, Elle entre aufli dans dif= 
féréntes farces. Enfin on en fait du fain-douxs 
‘ Elle a les propriétés des autres graifles. 

PASSOIRE , uftenfile de cuifine. C’eft ün 
vaifleau profond de cuivre ou d’étein , percé 
de petits trous qui fert à paffer les chofes liquides 
dont on a befoin. Il y à aufli des pafloires de. 
terre qui font très-propres, 

PASTILLES DE BOUCHE. Pilez une 
livre de fucre royal dans un mortier avec douze 
grains de mufc ; paflez-le enfuite au tamis de 
crin , repilez ce qui eft refté , paffez-le de nou- 
veau , Continuez la même opération jufqu’à ce 
que tout foit pañlé ; mettez  enfuite détrempern 
dans de l’eau de fleurs d’orañge une petite poi= 
gnée de gomme adragante & l’y laiffez pendant, 
vingt-quatre heures ; pañez-la enfuite dans uns 
linge, mettez voire gomme dans le fucre en. 
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poudre, y ajoutant deux gros d’effence d’ambre* 
maniez bien le tout enfemble pour former la 
pâte ; applatiflez-la avec un rouleau, taillez vos 
pañtilles à votre fantaifie , & les mettez à me- 
fure fécher fur du papier à Pair; fi c'eftenété, 
couvrez-les d’un autre papier pour les garantir 
des mouches ; il ne faut pointles ferrer qu’elles 

ne foient féches. 

Les moules dont on fe fert pour tailler les 
pañüilles font de fer-blanc ; ils font faits comme 
fi c’étoit un cornet ou étui à mettre le doigt , 
de forte qu’appuyant parun bout fur la pate qui 
eft mince, en tournant le moule la paftille de- 
meure dedans, & en foufflant par l’autre bout , 
elle fort de ce moule. 


PATE DE FRUITS. Les pâtes de fruits 
font d'un grand fecours pour les deflerts dont 
elles font un des principaux ornemens ; elles 
ont différentes vertus , felon la différente nature 
des fruits; on trouvera fous les articles particue 

. Jiers la maniere de faire les différentes pâtes, 


Pâte de Prunes, voyez Frune. 

Pâte d’Abricots verts, voÿez Abricor. 
Pite d’'Amandes vertes, voyez Amañdes 
Pâte de Citrons, voyez Citron. 

Pâte d'Oranges, voyez Orange, 

Pâte de Poires, voyez Pire. 

Pâte de Cerifes, voyez Cerife. | 
Pâte de Grofeilles rouges , voyez Grofeille. 
Pâte de Framboifes, voyez Fraïmboife, 
Pâte d'Abricots murs, voyez Abricors, 

Pâte de Pêches, voyez Péche, 
Pâte de verjus , voyez Verjus. 
Pâte de Coins , voyez Coin. 
Pâte de Pommes, voyez Pomme. 
Pâte de Fleurs de Violette, voyez Violettez 
Pâre de Fleurs d'orange , vovez Orange. 
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, Pâte de Genes. 

Prenez des coings bien mûrs , ôtez en le co= 
ton avec un linge , faites-les cuire à grande 
eau, Quandils font cuits, mettez-les dans l’eau 
fraiche ; pelez-les enfuite, choifffez les plus: 
Cuits qui ne foient ni rouges ni pierreux ; paflez- 
les au tamis & faites cuire du fucre à foufflé. 
Quand il eft cuit, jettez vos coins dedans , dé- 
layez le tout enfemble , & le mettez refroidir 
dans une terrine. | 

Lorfque votre pâte fera froide, dreffez la pro- 
prement fur des feuilles de fer-blanc ou fur des 
ardoifes, ou même dans des moules de fer- 
blanc faits exprès ; faites-la fécher à l’étuve, & 
la fervez comme les autres pâtes. 

Pour bien faire cette pâte, il faut environtrois 
quarterons de fucre fur unelivre de coings; quand 
on y en mettroit une livre elle n’en vaudroit 
que mieux. 

Pâte contrefaîte. 

Pour contrefaire toutes fortes de pätes, prenez 
de ia marmelade de pommes de remmette pañlée 
de même que pour faire de la pâte de pommes. 

Pate de Certjis contrefaite. 

Pren2z de la marmelade de pommes , mettez: 
la dans un poëlon & la faitesfécher de même que 
# vous vouliez faire de la pâte de pommes; mais 
au lieu de fucre mettez {ur une livre de mar- 
melade environ trois quarterons de fyrop dans 
Aequel on aura confit des cerifes féches ; faites- 
la encore fécher une fois jufqu’à ce qu’elle ne 
tienne plus au fond da poclon ; dreffez-la fur 
des ardoifes en forme de cerifes en y mettant des 
queuës, ou comme de la pâte de cerifes, ou 
en telle autre façon qu'il vous plaira ; faites-la 
fécher à l’étuve comme les autres pâtes. 

On peut contrefaire de même tous les autres 
Æruits par le moyen du fyrop de ces mêmes 
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fruits que lon veut contrefaire, en mettant à 
chaque forte les queues qui lui font propres, & 
les couleurs comme on va le dire. , 

Couleur pour les péres contrefaites. 
Couleur rouge. 

Prenez de la cochenille, de l’alun & du crif=: 
tal mineral autant de l’un que de l’autre ; pilezle 
tout enfemble dans un mortier jufqu'à ce qu'il 
foit réduit en poudre ; délayez-le alors avec un 
peu de verijus, paflez-le dans un linge blanc 
prenez-en la liqueur qui en fortira & la mélez 
parmi votre marmelade en même tems que 
vousy mettrez du fucre ou Île fyrop. 

Mettez-en plus ou moins felon la couleur que 
vous défirez, pâle ou vive. 

| Autre façon. 

Broyez du cinabre dans un mortier avec uit 
peu d’efprit de vin, jufqu'à ce qu'il foit délayé 
comme il faut; dreffez-les enfuite par petites 
boules fur du papier, faites-les fécher &les met+ 
tez en poudre, la couleur en eft fort vive, 

Couleur verte, 

Prenez de la poirée bien verte , Ôtez-en les 
côtes, pilez les feuilles dans un mortier ; 
après les avoir bien lavées & égouttés expri- 
mez-en Je jus ; faites-lui faire un petit bouillon 
dans un poelon ; jettez-le enfuite fur un tamis, & 
prenez ce qui reftera furce tamis. pour donnef 
cette couleur à ce que vous voudrez, 

Couleur jaune. 

Dans le tems que les lis font fleuris, prenez 
Yes petits filamens jaunes qui font dans cette 
_ Fléur ; faites-les bien fécher, & lorfque vous 
voudrez vous -en fervir, mettez-les en pou- 
dre. 

Toutes ces couleurs peuvent fervir aux pâtes 
<ommunes , aux pâtes de fruits, aux pates de 
Sucre ; aux bifcuits, & aux conferves. 


/ 
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Maniere de faire d’autres pätes légéres. 
Prenez un blanc d'œuf, battez-le bien avec 
Un peu d’êau de fleur d'orange ; délayez-le avec 
un peu de piftaches , ou d'amandes; mélez-y 
un peu de mufc ; faites cuire ce mélange dans 


use tourtiere , avec un peu de cendres chaudes, . 


tant deflus que deflous, 

Quand il eft réduit en confiftance de pîte; 
faites cuire du fucre à la plume , ou bien prenez 
du fyrop de quelles confitures vous voudrez ; in- 
corporez bien le tout enfemble | & achevez 
cette pète comme les autres. 

PATE fe dit aufli d'une matiére préparée pour 
faire du pain, détrempez avec de l’eau. Voyez 
à l’article pain. Pâte fe dit enfin de la matiére 
préparée pour faire des abaiffes de pâtés & de 


fourtes ; gateaux & autres chofes femblables, 


Pâte bile. - 

: Prenez un boïffeau de farine de feigle, êtez-en 
feulement le gros fon, paîtriflez-la avec de 
Veau chaude de façon qu'elle foit ferme & r’y 
mettez qu'une demi-livre de beurre. Formez- 
en votre abaïfle avec un rouleau. . 

Cette pâte eft propre pour les pâtés de jambon 
& de groffe venaifon qu’on tranfporte loin; 
c’eft ‘pourquoi la croûte doit avoir environ 
deux doigts d’épaifleur. 


Pête blanche pour les gros parés qui fe mangent 


Mettez fur une table un demi boiffeau de 
fleur de farine ; faites un creux daris le milieu, 
dans lequel vous mettrez deux livres de beurre 
frais. Si ce beurre eft dur, vous le manierez au- 


paravant pour l’amollir. Mettez-y aufli trois . 


onces de fel écrafé menu & un demi fetier d’eau 


ou environ. Détrempez votre pâte petit à petit | 


gn l'arrofant d’un peu d’eau tiéde. 
| La 
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La pâte étant bien liée , étendez-fa. avec le 
rouleau ; jettez un peu de farine deflus & deffous , 
afin qu’elle ne tienne point à la table, I] faut 
mettre plus de beurre dans cette pâie en hiver 
qu'en été parce que le froid la rend plus. féche 
& plus difficilé à manier. Si vous voulez la 
rendre plus fine , mettez-y trois livres da 
beurre. 


Pare blanche pour les tourtes @* autres pätiferies 
qui je mangent chaudes. 


Prenez trois livres de beurre, & un demi 
boifleau de farine ; paîtriffez votre pâte comme 
la précédente. Elle eft bonne à faire des pâtés 
d'Entrée de veau, pigeonneaux , béatilles: &s 


autres à manger chauds. 


Pate feurllerée. 


Prenez un demi quart de fleur de farine: faià 
tes votre pâte avec de l’eau froide; meitez-y 
un peu de fel menu , & fi vous voulez quel= 
ques jaunes d'œufs. Maniez le tout enfembie en 

. Varrofant, quand il eft néceffaire, 1% 

Quand cette pâte eff bien liée , enforte qu’elle 
foit mollette, faites-en une mafle que vous 
laifferez repofer une demi-heure, Après ce tems 
étendez-la avecun rouleau , environ de l’épaif- 
feur d’un pouce. Votre pâte ainfi étendué s 
éparpillez deflus ce qu’il faut de beurre , : au 
moins une livre ; pliéz-la en double de maniére 
que le beurre foit renfermé dedans ; étendez- 
la encore.avec le rouleau.& faites ia même chofe 
cinq ou fix fois, & la réduifez enfin à l’épaiffeur 
que vous jugerez à propos , en la poudrant de 

farine, afin qu’elle ne tienne pas. | 

Cette pare eft propre pour les pâtés d’affietre 
de veau, de pigeonneaux, de béatilles & autre 

Zome IL V u ; 


à manger chauds. Elle peut aufi fervir à faire 
des tourtes de confitures, & autres piéces de 
four. 
Pâte demi-feurlletée, 

Si l'on ne veut faire qu'un demi feuilletage ; 

4l n'y a qu'à mettre moins de beurre. 
| Pite a l'huile. , 
Faîtes boüillir de l'huile fur le feu jufqu’à 


ce qu’elle ne fafle plus de bruit. Elle aura alors M 
perdu ce qu'elle a de: défagréable dans le M 


goût. Votre huile ainfi apprètée, prenez un 


litron de fleur de farine; mettez-y trois ou. 


quatre jaunes d'œufs , une pincée de fel, de 
Jhuile à difcrétion, & environ le quart d'un 
demi-fetier d’eau ; mêlez le tout enfemble & 
manie fi bien la pâte qu’eile demeure un peu 
ferme , d'autant qu’elle n’a pas la même force 
que celle ,oùil entre du beurre, 

Quoiqu’on employe rarement certe pâte , il y 


a pourtant des perfonnes qui la préférent à" 


l'autre , & il eft bon. de fçavoir la manière de la 


faire. 


Pate croquante, 


Prenez du fucre en poudre &autant de farine ; 


quelques blanes d'œufs, felon Ja quantité de | 
votre pâte &une goutte d’eau de fleurs d'orange. | 


‘Formes votre pâte fur le tour , qu’elle foit bien 


faite & pointtrop molle ; formez-en une abaifle, | 
auffi mince que vous pourrez ; farinez toujours, 
bien deflous en frotant avec la main. Elle sé, 


tendra prefque d'elle-même, après quelques coups 
de rouleau. Frotez une affette ou une tourtiere 


‘de beurre ; mettez-y votre abaïfle , piquez-la | 


avec la pointe d’un couteau afin qu'elle ne 
gonfle pas au four. Faites-y fécher cette abaiffe, 


& quand elle eft cuite dreffez-la dans un plats | 
Ua peu avant de fervir , mettez-y votre mars 


f 


Lervez pour Entremets. 
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Melade, abricots , pêches, cedres ou autres 
fruits. 

De cette pâte tirez des abaifes bien mirces ; 
que vous découperez proprement, &les faites 
cher au four fur uneafliette beurrée, de peur - 
qu’elles ne s’y attachent. Quand vos ataiffes font 
#éches ; glacez-les fi vous voulez, & les met- 
ez fur vos tourtes, & fervez pour Entremets 

Pate d'amcules. 

Voyez cet article au mot Amande, où l’on dit 

la manière de la faire, & fes ufages, 
Pate f{eringuée, 

Prenez de Ia pâte d'amandes, pilez- la dans 
un mortier avec unpeu de c'ême naturelle & 
cuite ; paffez - la à la feringue , & la faites frire 
en grande friture, Rapez du fucre par-deffus & 


Pâte d'amandes pour faire des tou 


NÉes ot 
tarteleires. 


Prenez de Ia pâte d'amandes defféchée:; 


(Voyez au mot Amande. ) Mettez-la dans un 


mortier avec de bon beurre frais, de l'écorce 
de citron vert glacé, quelques autres corfitures , 
uu peu de fucre , quatre ou cinq jaunes d'œufs 
crus ; pilez bien le tout enfembie, Les jours 
ras vous pourrez. y mettre de la moëlle de 
bœuf. Servez vous de cette pâte pour des tourtes 
Qu tartelettes, 
Pâte à faire des échaudés aux œufr. 
Voyez au mot Echaudé, la manière de faire 
gette pâte, 
Pate de fucre. 
Prenez un quarteron de fucre en poudre, paf: 
fez-le par l’éramine ; mettez-le dansun mor- 
tieravec un blanc d'œuf & une cuillerée dejus 


de citron ; remuez le fout enfémble doucement 
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fufqu’à ce que le fucre commence à fe lier ; s’ik 

a de la peine à le faire , ajoûtez-y un peu d'eau 

de fleurs d'orange. Battez-le enfuireavec le pilon 

pour le réduire en pâte ferme ; fervez-vous-en 
our faire des abaiffes de pitifferie. 

L'on fait aufi de la pâte à demi fucre , en 
y mettant moiué fucre & moitié fleur de farine 
que vous incorporerez bien enfémble. ; 

| Pâte à frire ou à lAngloije. 

Prenez un peu de beurre, du lait & un pe 
de fel fin ; mettez le tout dans ure cafferole 
fur le feu. Quand le laiteft prêt à boiüllir, 
mettez-y de la farine, & la defféchez fur le 
feu comme pour les petits choux. Etendez-la 
enfuice avec le rouleau le plus mince que vous 
pourrez ; découpez-la en quarreaux , faites-la 
fire dans de l'huile ; glacez-la avec du fucre, 
&  fervez pour rôt à collation. 

PATE’, Artocreas , caro farrea cruffa inclufas \ 
On en fait de plufñeurs maniéres, tanten gras 
qu'en maigre. Il y en a de chauds qu'on fert 
pour Enuce, & de froids qu'on fert pour En- : 
tremets. 
Pété chaud en gras ou Paté à lAllemande aux 

huîtres. 

! Prenez un quartier d’agneau;lardez-le de moyen 
lard ; formez une abaïffe de pâre à demi fine; 
dreflez deffus le quartier d'agneau ; affaifonnez de 
fel, poivre, mufcade, clous, laurier, lard pilé,, 
fines herbes & ciboules, Couvrez d’une abaiffe dei 
méme pâte, & faires cuire au four pendant trois, 
heures. : 

Fendant qu'il cuit préparez un ragoût d’hui- 
tres. (Voyez au mot Huitre, la maniere de, 
faire ce ragoût. ) Avant de fervir, tirez votre M 

té ; jettez le ragoût d’huitre dedans, après 
d'avoir dégraifé , reçouvrez & fervez chaudes 

. ment. | ‘8 
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th Pâté de godiveau. 

Hachez bien menu un morceau de roüelle de 
veau,avec de la graiffe de bœuf & un peu de lard; 
mettez-y le blanc d’un œuf crud ; mêlez bien le 
tout ; affaifonnez de fel, poivre , clous , muf- 
cade , fines herbes & cibouies. Faites une abaife 
de pâte fine, (Voyez au mot Pâte, la manière 
de la faire. )Mettez-y votre godiveau ; garniffeze 
le de champignons , trufes, ris de veau , crêtes, 
culs d’artichaux , morilles & andouillettes à l'ou- 
verture du milieu ; couvrez de mêmepite , en 
Jaïifant une ouverture au milieu. Dorez-le & 
le faites cuire deux heures. Quand il eft cuit, 
Mettez-y un coulis clair de veau & de jambon. 
( Voyez au mot Jambon, la manière de le faire, ) 
& fervez chaudement. 

Päté d’affiette. 

Hachez un morceau de roüelle dé veau , avec 
graifle de bœuf, comme pour le pâté précédent, 
avecmême aflaifonnement. Faites une abaifle avec 
farine , beurre , œufs ; faites enforte que votre 
pâte foit ferme ; mettez-ÿ votre godiveau garnl 
comme le précédent 3 faites comme un petit 
dôme du même godiveau au milieu du pâté $ 
couvrez de la même pâte ; faites qu'elle foit 
bien mince : dorez-le , faites cuire pendant 
une heure. Quand il eft cuit fervez avec le 
même coulis, ou bien avec un jus de citron 
& de mouton. 

Pére à la Royale. 

Otez la peau d’une éclanche de mouton , 
coupez-la par roüelles; dreflez votre pâté de 

Âte faire avec eau chaude, un peu de beurre, 
farine & (el, Mettez-y votre chair de mouton. 
Vous y pouvez mettre des filets de bœuf, des 
perdrix & des ramiers defofés & garms de 
lard pilé ; FARPIEERES trufes, morilles, groffes 
grêtes de coq; a aifonnez de fel , poivre, mul 


V'uii 


10 PAT. PAT. 

cade , fines herbes ; nourriffez bien le tout, com 
vrez d'une abaïffe de même pâte, dorez votre 
pâté ; mettez un papier autour avec une ficelle, 
& le faites cuire huit ou dix heures. Quand il 
eft cuit , dégraillez-le bien , mettez-y une faufle 
hachée ‘aire avec un coulis de perdrix , ou bien 
frottez le fond d’un plat d’une échalotte;preflez-y 
un Jus de citron ; mettez tout dans votre pâté 
& {ervez chaudement. 

_ Pâté au fang. 

Dans les jours que l’on tue la volaille , con£ 
Tervez-en le fang , feulement un verre; ayez 
des filets de lièvre & de veau piqués de jambon 
& de gros lard ; affkifonnez de fel, poivre ; 
fines herbes & fines épices; mettez ces filets 
tremper dansle fans. Faites un godiveau avec 
de Ja chair de poulet, de la chair de perdrix, 
quelques bons morceaux de cuife de veau, du 
Yard, de la moclle, un peu de graiffé, du per- 
€} , de [a ciboule, une pointe d'ail, des trufes 
hach£es ; le tout bien affaifonné , bien nourri & 
bien haché; mett:z le fang_ dans cette farce 4 
& mèlez bien le tout enfemble. 

Faites deux pâtes ,une ordinaire , l’autre Coma. 
pofée d'œufs , de beurre, fel & farine, le tout 
bien manié fans eau; faites-en beaucoup plus 
de la première que de la feconde ; faites deux 
abaifles médiocres de la pâte ordinaire , & deux 
petites de la pâte fine ; mettez la grande abaiffe 
fur du papier, la petite par-deffus; étendez pro- 
prement la moitié de votre godiveau fur Les deux 
abaifës ; rangez-y enfuite vos filets, mettez 
deflus le refte de la farce ; couvrez de bardes 
de lard, & après de la petite abaïffe ; mouillant 
un peu la grande tout autour. Mettez enfuite 
autre grande abaifle ; façonnez votre pâté , do- 
rez-le d'un. œuf & Île mettez cuire au four pen- 
dant huit ou dix heures, Quand il ef cuit , irez= 
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! fe, dégraïiffez-le bien, jettez dedans un coulis 

de perdrix au fang , & fervez chau dement. La 

viande & la pâte qui font dedans fe doivent 
manger avec la fourchette. 


Paté a la ciboulette. 


Faîtes une farce ou gta avec un mof< 
œeau de tranche de bœuf ou de vrau bien tendre, 
graiffe de bœuf cruë & blanchie, de perfl & 
beaucoup de ciboules ; le tout bien haché, bien 
nourri & bien affaiflonné detoutes fortes de fines 
épices. Mettez-y un peu de moëlle de bœuf ; 
de la mie de paintrempée dans du jus, quel- 
ques morceaux de trufes & champignons hachés, 

Faites deux abaïffes de bonne pâte, celle de 
deflus affez mince , & celle de defous plus for=. 
te. Drefez le pâté de la hauteur de trois ou 
quatre doigts fur du papier; mettez la farce 
dedans ; le tout bien afaifonné & bien rangé. 
Couvrez de quelques bardes de lard & tranches 
de-citron ; mettez enfüite l’autre abaïffe, fa- 
çonnez-le proprement, & met ez cuirs au four. 
Quand il eft cuit, dégraiflez-le ; jettez dedans 
nn petit coulis ; recouvrez & fervez chaude= 
ment. 

Péré à l'Angloïile. : 


Prenez de la chair de liévre , un gigot de 
mouton bien tendre , & bien dégraüfé ; hachez 
bien letout avec du lard cru , de la moelle, 
un peu de graiffe de veau ; le tout bien haché, 
bién nourri & bien affaifonné de toutes fortes 
d'épices douces & fines herbes, avec quelques 
champignons & trufes hachéés parmi. 

Faites une abaïffe d’une bonne pa:° ; mettez 
votre farce dedans , couvrez de bardes de lard 
&enfuite d’une autre abaiffe & mettez au four. 
Quand le pâté ef cuit, ouvrez-le , dégraifiez- 
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le bien; mettez dedans un coulis de perdrix, & 
fervez chaudement. 

Pâté fin. 

Faites un godivezu avec roiielle de veau ; 
graife de bœuf &:lard fondu ; fel poivre ; 
ines herbes & ciboules, Faites une abaiffe de 
pâte feuilletée en forme quarrée. Mettez-y vo- 


tre godiveau garni de culs d’artichaux , champi= 


gnons, crêtes , ris de veau & trufes. Couvrez 
d'une abaiffe de même pâte ; dorez votre pâté 
ê& faites cuire pendant une heure. Quand il eft 
cuit , mettez-y une faufe blanche & jus de 
citron, Ou verjus de grain , en fervant, 
Paté drellé au blanc. | 

Faites une farce de volaille cuite, tetine dé 
veau & lard blanchi, une mie de pain trem- 
pée_ dans de la crême , perfil, ciboules , cham- 
pignons ; une pointe d’ail, le tout haché, fel 


& poivre, deux jaunes d'œufs pour liaifon, 


Dreflez le pâté, mettez la farce dedans & fai- 
tes cuire, Quand le pâté eft cuit, tirez la 

farce , délayez-la dans un blanc de bon goût; 

faites-la chauffer fans bouillir ; remettez-la dans 

le pâté avec un jus de citron , & {ervez chau= 
dement. 

| Paté en crouflade. 


Coupez des noix de veau bien minces 
bachez du lard & de la graifle de bœuf, & 


la faites fondre. Quand elle eft fondue ; 
pañlez-la & la laiffez refroidir ; faites une farce 
- de toutes fortes de foies avec une livre de bon 
beurre , & la graifle refroidie, Pilez le tout 
dans le mortier , & affaifonnez de fel, poivre, 
un peu de fines herbes, & de fines épices, 
Faites deux abaïfles de pâte fine. ( Voyez au mot 
pâte ; la maniere de la faire, ) dreflez-en une 
dans unè tourtiere ; mettez au fond deux 
tranches de jambon & un lit de farçe , enfuite 


w 
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üne des noix de veau, puis deux tranches de 
jambon , un lit de farce & une noix de veau, 
ainfi jufqu’à la fin ; couvrez de bardes de lard, 
mettez-y. un oignon piqué de deux clous de 
girofle ; ouvrez de l’autre abaifle & faites cuiré 
au four pendant dix heures. Quand le päré 
eft cuit, faites un trou au milieu par-deflus 3 
renverlez-le dans un plat pour le dégraiffer ÿ; 
mettez dedans une faufle hachée , & fervez pouf 
Entrée , comme les autres. 


Püté de macaronis à Italienne. 


Faites une pâteavec des œufs ,un peu d’eau; 
_ un peu de {el, qu’elle foit ferme ; faites-eti 
quatre ou cinq abaïffes & les laiffez fécher ; 
coupez-les enfuite en tailladins grands de deux 
doigts. Faites cuire ces tailladins un demi 
quart d'heure dans l’eau botüilante avec du fel , 
& les égouttez dans la pañloire. Mettez vos 
macaronis dans une cafferole avec des tranches 
de jambon bien minces, trufes, champignons, 
mocile de bœuf, beurre frais , canelle en poudre, 


parmefan rapé, jus & coulis. Mélez-bienile 


tout enfemble ; liez une pâte brifée à l'ordinaire ; 
beurrez une cafferole , mettez-y des bandes de 
cette pâte arrangées à votre fantaifie , une abaiile 
de pâte deflus, comme une timbale ordinaire; 
mettez dedans votre appareïlle; recouvrez d’une 
autre abaiffe à l'ordinaire , & faites cuire au 
four une heure & demie. Quand votre päté eft 
cuit, renverfez-le dans un plat ; faites-y un 
trou pour y mettre un jus lié de bon goût, & 
fervez chaudement. 

Outre les pâtés chauds , dont nous venons 
de parler qu'on fert pour Entrée, ily en a 
encore plufieurs dont voici la lifte. On trouvera 
fous les articles particuliers , la maniére de les 
. fAIFEe 
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Paté chauden gras. 


Päté chaud de Perdrix, voyez Perdrix, 

Pâte chaud de Poulets , voyez , Poulers 

Pâtéchaud de Pigeons , voyez Pigeon. 

Pâté chaud d’Allouette | voyez Alouette, 

Päté chaud de cailles , voyez Caille. 

Pâté chaud de grives, voyez Grive. 

Pité chaud de Faifan, voyez Faifan. 

Pâté chaud de Dindons, voyez Dindon) 

Pâté chaud de Lievre , voyez Lieure. 

Pâté de Poulardes defoflées ; voyez Poulardes 

Pâté d’un foie de Veau à la Princefle , voyeë 
Foîe. 

Pâté chaud de Langues de Pœuf, voyez Langues 

Pâté chaud de Poulets à la crême, voyez Pou= 
let. 

Pâté chaud de Chapon defofié, voyez Cha 

OH. 

Paté chaud de Canard, voyez Canard. 

Päté chaud de Rouelle de Veau , voyez Veasts 

Pité chaud de Lapins, voyez Lapin, 

Pâté chaud de Beccaffés , voyez Beccaffe. 

| Pâté chaud de jambon , voyez Jambon. 

Pité chaud de Poitrine de veau , voyez Veats 

Pâté chaud d’une Eclanche àla broche , VOyeZ. 
Eclanche. , 

Paré chaud de Langues de Mouton , Yoyez 
Langue. 

Päté chaud de Tendrons de Veau à l'Italienne, 
VOYyez Veau. 


Paté fioid en gras. 
Päté de Cerf , voyez Cerf. 


Paté froid de Chevreuil, voyez Chevreuil, 
Pâré froid de Sanglier, voyez Sanglier, 
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VPAre froid de tranches de Bœuf , voyez Bœuf, 
Paté froid d’Eclanche de Mouton , voyez Es 
_ clanche. 
pâté froid de Rouelle de Veau, voyez Veam 
Pâté de Lievre froid, voyez Lieure. 
Pité froid de Poulardes , voyez Poularde, 
Pâté de Lievre defoffé, voyez Lievre, 
+ Pâté de Jambon froid , voyez Jambon. 
Pâté froid de Dindons ; voyez Dinde. 
Pâté froid de Canards, voyez Canard. 
Pâté froid de Perdrix, voyez Perdrixe 
Pâté froid de Faifan, Voyez-Faifan. 
Pâté froid de Beccañfes , voyez Beccal]e. 
_Pâté froid de Lapreau , voyez Lapreaws 
Pâté froid de Lapins , voyez Lapin. 
Pâté froid d'Oifons , voyez Ozfon. 
Pâté froid de Sarcelles, voyez Sarcelle. 
Pité froid d'Outarde , voyez Outardee 
Paté de Perigueux. 
Prenez deux livres de trufes, douze foies 
gras , trois livres de panne, perfl, ciboules ;, 
. Champignons hachés ; dreffez un pâté de Ja hau- 
teur d'un pâté à la ciboulette ; mettez dans je 
fond de la panne hachée, mettez defflus une 
couche de trufes coupées en tranches ; aflai- 
® fonnez de fel fin, fines épices mélées & fines 
herbes ; remettez par-deffus une couche de 
panne, & enfuite desfoies gras coupés par 
soitié; affaifonnez de fel , fines épices me- 
lées, perfil , ciboules , champignons hachés ; 
continuez ainfi juiqu'à la fin, que la dernière 
_ couche foit de panne; couvrez de bardes de 
Jard. Finiffez le pâté à l'ordinaire; faites-le cuire, 
Quand il eft cuit,fervez-le froid pour Entremets. 


Päté en pot. 
Prenez tous les filets d’un gigot de mouton, 
geux d’un lievre, d’une perdrix , une noix de 


UWiè PAM DAT | 
veau, & une demielivre de jambon ; hache# 
bien le tout enfemble avec champignons , {el 3 | 
poivre, mufcade, perfil, ciboules , échalottes ,! 
fines épices: Quand cela et bien haché & mêlé" 
enfemble , ajoûtez-y quatre livres de lard coupé 
en dés & fix jaunes d'œufs; ajoûtez-y les blancs 
fouettés & une poignée de piftaches échaudées, ! 
Garniffez enfuite une marmite de bardes de lard, : 
mettez-y votre hachis;recouvrez comme deffouse 

. Fermez la marmite d’une feuille de papier » 
& de fon. couvercle ; faites cuire l'efpace de 
vingt-quatre heures à petit feu. Quand le touf 
cf cuit, laiffez-le refroidir > OÔtez-en les bar= 
des de lard , dreffez-le dans un plat, & fervez à 
pour Entremers. | 

On en fait auf par tranches pannées & grilleés 
pour Entremets._ | 

Pété cn pot d’une autre maniere. 

Hachez & mélez enfemble quatre livres de 
tranches debœuf, un gigot de mouton ;- deux 
perdrix, deux livres de porc frais ,. trois livres 
de praife de bœuf , demi-livre de trufes “ 
vérités , quatre livres de lard coupé en dés ; 
trois livres de jambon, affaifonnés de fel, poivre, 
finesherbes & fines épices; ajoütez-y deux ou 
trois œufs ; un coulis de deux perdrix. Foncez 
une marmité de bardes de lard, & tranches 
de veau battue ; mettez votre hachis deflus, 
Mettez même chofe deflusque deffous. Fermez. 

+ bien la marmite de fon couvercle & faites cuire 
à petit feu pendant quinze ou vingt heures, 
Quand le paté eft cuit, laiffez-le refroidir dans 
fa braile ; ôtez les bardes de lard & les tran-* 
ches de veau ; dreffez-le dansun plat & fervez 
froid pour Entremets. ES 

Päté de poilon. 

Pour faire un pâté de poifon en maigre ; À 

faites un godiveau de même que a farce de 


ï 
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‘poiffon ; excepté les jaunes d'œufs & l’omelette 
que vous en pouvez exclure", du refte hache 
des champignons & des trufes de même. Après 
avoir fait la pate & dreflé le pâté, mettez de- 
dans la moitié de ce godiveau , & en même tems 
toutes forces de garniture, trufes, champignons , 
andouillettes , culs d’artichaux, filets de poiffon 
crud coupés par petits morcceaux.Mettez le refte 
du godiveau par-deflus ; fermez votre pâté & 
le faites cuire, "AAA 
Avant de le fervir on peut y mettre un blanc 
Ou un coulis de champignons , ou quelque 
xagoût , & fervir chaudement. 
On trouvera la maniere de faire les pâtés. 
de poifflons particuliers fous leurs noms.  : 
Päté de Turbot, voyez Turbor. 
Pâté de Rougets, voyez Rougets, 
Pâté de Carpes entieres , voyez Carpe, 
Päté de Carpes farcies, voyez Carpe, 
Pité d'Anguilles , voyez Anguille. 
Pâté de Barbots , voyez Barbot. 
Pâté de Macreufes, voyez Macreule. 
Pâté d'Eturgeon, voyez Erurgeon, 
Pité de Soles, voyez Sole. 
+ Pâté de Lamproïe , voyez Lamproïe. 
Pâté de Lamproie à l'Angloife | vo;e Eamprois: 
Pâté de Truites , voyez Truite. 
Päté de Thon, voyez Thon, 
Pité de Brèmes, voyez Brême. 
Ptié de Brochet , voyez Broches, 
Pâté de Saumon, voyez Saumon. 
Petits patés feüilletés en maigre 
Hachez de fa chair d’anguilie avec des laï- 
fances de carpes , & champignons à demi 
cuits dans une cafferole; affaifonnez de fel , 
“poivre, ciboulette , fines herbes ; faites fondre 
de bon beurre, la moitié autant qu'il y a de 
hachis ; faites une pâte feuilletée pour vos pâtés, 


que vous ferez cuire dans une tourtière, ou a 


four ; mettez-y un jus de citron ou verjus de 


grain en fervant pour Entremets, ou pour gara 


aiture de plats d’Entrées. 


Petits pétés d'huirres à l'écaille. 


Faites un hachis de laïtances & de chair de” 
carpes, de tranches de brochet, de chaïirs 
d’anguille ; afaifonnez le tout de fel, clou battu 


& vin blanc ; enveloppez-en vos huiïtres , dont 


vous mettrez une dans chaque petit paté , avec 


un peu de bon beurre frais. Faites-les cuire & 


fervez chaudement pour Hors-d'œuvre, ou pour" 


Garniture. 


Petiis pâtés à la Mazarine engras. 


Hachez de la rouëlle de veau avec de 44 


graifle de bœuf, perfil, ciboules , champignons, 
trois œufs entiers , un demi-(etier de crème , 
fel, poivre ; faites ainf le godiveau. Ayez de 
la pâte feuilletée bien mince, que vous cou- 


tre 


= 


E 
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pez par petits morceaux ; mettez du godiveau 


deflus ; couvrez d’un pareil morceau de pâte s 
appuyez légérement les doigts deffus, pour qu'ils 


fe collent l’un à Pautre ; dorez les, faites-les 


cuire , & les fervez fortant du four, 
Perîts pätés à l'Efpagnole. 
Prenez un morceau de lard , un petit morceaw 
de veau , & un blanc de poulet ; faites blan- 


chir le tout dans la marmite ; hachez-le bien 


menu & affaionnez de fines épices ; pilez-le 
encore dans un mortier; ajoütez-y un peu d'ail 


& de rocambole. Formez des abaïfles d’une + 


pâte fine ; mettez deflus de votre bachis ; couz 


vrez d'une autre abaifle ; faites cuire vos petits 


pâtés. Ils vous ferviront pour garnir ou pour # 


Hors-d'œuvre. 
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Petits parés de foies gras aux trufes. 


Piquez des foies gras de trufes : faites une 
farce d’autres foies gras ; dreffez de petits pâtés 
de requête, mettez de cetre farce au fond ,un 
morceau de foie gras deffus, & une trufe de 
chaque côté ; recouvrez de farce enfuite d'une 
abaifle ; dorez-les & les mettez au four. Quand 
ils font cuits , découvrez-les, mettez une pes 
tite effence dedans & fervez. 

On en peut faire deris de veau piqués, de 
trufes , de fojes, de lottes, de Jaitances de 
garpes , lardés de trufes. 

Petits patés aux écreviller. 

Faites blanchir des écrevifles ; pilez les coquif. 
les, gardez les queuës ; mettez les coquilles 
pilées dans une cafferole , avec trois quarrerons 
de beurre ; faites-les bien bouillir pendant une 
demi-heure ; pañez-les enfuite dans une fer- 
viette, à force de bras, pour en exprimerle 
beurre d’écreviffes ; mettez dans ce beurre d’é- 
crevifles plein les deux mains de mie de pain, 
que vous délayez dans de la crême, avec un 
peu de fel, un peu de fafran, dix ou douze 
jaunes d'œufs. Délayez bien le tout enfemble ; 
faites un ragoût de ris de veau, champignons 
petits œufs , queuës d’écrevifles, culs d’arti 
chaux, le tout paffé dans la cafferole & lié de 
coulis ,une tranche de jambon, & fini de bon 
"goût. 

Prenez des cartes, coufez-en deux enfemble 
parles deux bouts ; faites-les joindre par les deux 
bouts en rond ; faites-leur un fond d'une autre 
carte que vous collez avec un œuf battu ; faites 
les fécher pour que cela tienne bien. Beurrez- 
les avec du beurre afiné ; mettez de votre farce 
au fond & zæutour de ces cartes ; uniflez avec 
de l'œuf baitu ; remplflez le dedans de votre 
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ragoût , couvrez de la même farce ; uniffez avegw 
un œuf battu & faites cuire au fourmodérémentW 
chaud. Quand ils. font cuits tirez-les des mous 
les de cartes, & les fervez à fec. 

Petits patés d'Ecreuifles d’une autre façon. 

Faites cuire des écrevifles dans de l’eau falée$ÿ 
épluchez les queues & les groffes pates que 
vous mettrez à part. Faites le beurre d’écrevifles 
comme on vient de le dire, ou bien voyez au 
mot Ecrevifles. Hachez une partie des queues 
d’écrevifles avec un morceau de chair de carpe « 

ou autre poiflon plus fin. ( Si c’eft en gras vous w 
en ferez un godiveau avec un ris de veau & 
bon affaifonnement, champigons hachés, perf 
ciboules, fines herbes , fines épices , quelques 
jaunes d'œufs crus, mie de pain trempée dans 
du lait, & du beurre d’écreviffes qui rend la 
couleur rouge. ) Faites des abaïîfles de pâte feuil- 
letée ou de päte à l’Efpagnole, que vous mettez 
dans des tourtieres ; mettez au fond un peu w 
de godiveau & deux queués d’écreviffes en- 
tiéres deflus ; couvrez-les d'un peu de godiveau 
& enfuite d’une autre abaifle, Quand vos pâtés 
font faits , dorez-les avec du beurre rouge d’é- 
crevifles ; faites -les cuire au four & fervez chau 
dement. 

Si c’eft un jour gras vous ferez la farce de 
deffous de moelle , & celie de deffus d’écreviffes ; 
rempliflez-les avec des œufs d’écrevifles , & faites 
cuite de même au four pour Entrée, Hors-d’œus 
vie, ou Garniture. 

Petits patés dreflés au blanc. | 

Dreffez vos petits pâtés rempliffez-les d’uné 
farce faite avec de la volaille cuite, graiffe, tétine 
de veau , lard blanchi, une mie de pain trempée 
dans de la crème, fel, poivre, crême , une ciboule . 
cinq jaunes d'œufs pour liaifon. Quand ils font M 
remplis de cette farce , couvrez-les d’une autre M 
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abaïfle, Quand ils font façonnés & dorés ; fäites- 
les cuire au four. Quand ils font cuits tirez- 
les, Ôtez la farce qui eft dedans ; mettez-la 


dans une cafferole avec un coulis blanc. ( Voyez 


au mot Coulis, la maniere de Ie faire, ) Délayez 
la farce avec le coulis ; faires-la chauffer fans 
boüillir, & la remettez dans les pâtés, 
©. Quand on n’a point de coulis on fait une 
Laifon avec de la crême & des jaunes d'œufs , 
dans laquelle on délaye Ja farce de la même 
maniere que dans le coulis. 

On ne finiroit point fi l’on vouloit donner 
Ja maniere de faire les diflérentes fortes de petits 
pâtés , ce qu’on a dit fuffit pour faire compren- 
dre la maniere de faire les autres, 

PATISSERIE, préparation de pâte, avec 
plufieurs affaifonnemens des viandes, On trouve 
dans différens endroits de ce livre la maniere 
d’en faire, ; 

On peut dire en général que l’on ne doit 

point s’accoutumer à l’ufage des patilleries , non- 
feulement parce qu’elles font prefque toutes pé- 
fantes fur l'eflomac & difficiles à digérer ; mais 
encore parce qu'il faut toûjours préférer autant 
que lon peut les alimens les plus fimples aux 
_compofés, 
. Outre cela les épices & les aflaifonnemens 
que l’on y prodigue pour l'ordinaire, pour en 
relever le goût , font extrêmement préjudi- 
ciables à la fanté. Rien n'eft plus capable d'allu- 
mer le fang & les humeurs comme on l'a dit 
dans plufieurs, endroits. Il ef donc de la pru- 
dence d’en faire rarement ufage. 

PECHE , Malum Perficum , fruit du pêcher, 
prefque fphérique , couvert d’une laine courte » 
remplie d'une chair fucculante fort agréable ” 
fillonnée dans toute fa longueur, & qui ren- 
germe un noyau creufé de folles affez profondes, 
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-dans lequel on trouve pour lordinaire une ama#= 
de oblongue. | 

Plufieurs Auteurs ont rejetté les différentes 
efpéces de pêches, comme contenant un fuc 
“extrémement nuifible à l’eftomac ; de-là vient 
qu'ils confeillent de les manger au commence- 


Ë 
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ment. du repas; & de boire du vin par-deffuss 


Mais il n’eft pas vraifemblable qu'un fruit aufi 
favoureux & aufñli délicieux , dont il femble 
que lanature nous ait récommmandé le choix, 
en le rendant le plus agréable de tous les fruits 
d'été, fit auflf mal-fain que ces Auteurs le 
prétendent. On peutaflurer malgré leur autorités 
que les pêches font bonnes pour l’eftomac, pour 
cher le ventre , & qu’on ne peut rien manger 
de plus innocent. Cela n'empêche pas quon 
me doive être très circonfpeët dans l’ufage & dans 
le choix de cetteefpéce de ce fruit. 


Ce que Galien & d’autres ont dit des Mauvais . 
æHets des pêches, doit s'entendre de celles qui » 


ont leur-ehair extrêmement molle ; caril en 
ft toutautrement.,, dit Amatus, de celles qu'otr 
“appelle dureaux , pêches dont là chair eft dure 
& ferme, qui jettent une odeur tout à fait 
agréable, fortifiante , & propre pour ranimer 
des efprits ; cär ces dernieres ont une faveur dé- 


Jicieufe , mêlée d’une certaine auftérité qui plaï£ 


à l’eflomac & le fortifie. 


Les pêches confites font extrémement agréa= 
bles aux malades. fug-tout à ceux qui font al-. 


térés & qui.ont la langue féche ; car elles for- 


tifent & rafraïchiflent en même tems, & par-\ 


elles font extrêmement falutaires danses ma- 
Hadies :chaudes, 


Eommeles pêches font d’une fubftance molle, 
‘& humide , elles fe corrompent aifément dans w 


des premieres voies , elles y excitent des vents 
æ& caufent des vers. Elles {ont plus falutaresu 
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Hi on les mange avec du fucre 3 parce que le 
fucre corrige & rarefie leur phlezme vicieux. 
. On mange ordinairement les pêches dans du 
Vin, & comme le vin perd prefque toute fa 
force quand elles y onttrempé, cette circonftance | 
avoit donné lieu aux Anciens de croire que ce 
fruit étoit mauvais, & qu'il dépofoit dans le 
‘Vin une certaine qualité maligne. Maisils ne 
faïfoient pas attention que la pèche étant d’une 
sature poreufe & fpongieufe, elle abforbe les 
Æfprits du vin& le rend aqueux , fans lui com- 
muniquer cette prétendue malignité. 

Les pêches conviennent en tems Chaud aug 
Jeunes gens bilieux & fanguins ; mais elles font 
muifibles aux vieillards, aux phlezmatiques & à 
œeux qui ont l’eflomac foible. | 

On doit les choifir d’une odeur agréable & 
d’une chair mocllenfe, fucculante , vineufe , 
qui foïent bien colorées, bien mutés, & qui fe 
Séparent aifément de leur noyau, | 

KRenoud affure que pour connoître de quelle 
<ouleur fa pèche eft en dedans , il n'y à qu’à 
æxaminer celle de ‘fa peau ;-car la chair dela 
pêche eftrouge, fi la peau eft rouge : elle ef 
jaunûtre fi la peau eft jaunâtre , &.de différentes 
œouleurs fi la peau eft de différentes couleurs. 

Il y a plufieurs fortes de pêches que nous al- 
Jons détailler en peu de mots, avecieurs prin- 
<ipales qualités. | 

L’avant pêche. La péche Albergce 

La pêche de Troie. | violette. 

La pêche Aïberge| La petite Pavie Al- 


jaune.  |‘berge violette. 

La petite Pavieal- | La Bourdin. 
berge jaune. 1 La Drufelle, 

La Magdelaine blan- | La péche Cerifes 
œhe, | À LaChevreufe, 
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La Roffane. 

La Pavie roffane. 

La Perfique. 

La Violette hative. 

Za Violette tar- 
dive. 

La Belle-garde, 

Le Brugnon violet, 

La Pourprée. 

L’'Admirable, 

La Magdelaine rou- 
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La Narbonne. 


La Grofle jaune hä# | 


ltive. 


La Groffe jaune tar: 


dive. 


La pêche Royale, 
La Jauneliffe, 
Le gros Pavie rouge: 


. Le gros Pavie jaune. 
Le petitPavie jaune ou 


Pavie de Saint Mar« 
tin. 


S°Ça Mignone. 


Le Brugnon jaune 
La pêche d'Italie. 


lifé. 


Le Pavie blanc, 
La Nivette. 
La pêche de Pau. 


Le Brugnon viole 


tardif, 


La pêche à Tétin, 
La Sanguinole. 


La blanche d’Andil- 
li. 1 


La pêche violette hative eft la meilleure de 
toutes. C’eft elle qui a la chairla plus agréable 
& la plus parfumée , celle qui a le goût le 
pe vineux & le plus relevé. Elle n’eft guere 

roffe. à 
À La pêche admirable à prefque toutes les bon= 
nes qualités qu'on peut fouhaiter, & n’en a 
point de mauvaifes. C’eft une des plus groffes & 
des plus rondes, Elle à le coloris beau , la chair 
férme, fine & bien fondante. Elle à le noyau 
petit & n’eft point fujétte à être piteufe. 

La mignone eft la plus belle pêche qu’on puifle : 
voir ; elle eft très-grofe & très-rouge , faliné 
& ronde. Elle mûrit des premieres de la faïfon ; 
elle a la chair fine & bien fondante & le noyau 
irès-petit : mais fon goût n'eft pas toüjours deg 
plus relevé, 
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© La belle chevreufe ne le céde guere À aucune 
autre en groffleur, en beauté de coloris, en 
Chair fine, & fondante ; en abondance d’eau 
fucrée & de bongoëût. Le feul défaut qu’elle ait 
cft d’être un peu pâteufe ; mais cela n’arrive que 
quand elle eft trop müre , ou que l'été a été 
peu chaud & peu fec. 

La pêche nivelle, autrement la veloutée, eft 
encore une très-belle pêche, très grofe, bien 
- colorée en dedans & en dehors, fa chair eft d’un 
bon goût, & fon eau d’un fuc excellent. 

La pourprée eft une pêche aifée, groffe, d’un 
rouge brun, dont la chair eft pénétrée, Elle 
a la chair fine & le goût relevé, 

La perfique eft d'un très-bon goût ; elle eft 
Jlonguette, le noyau a la même figure, & la 
chair eft peu colorée. 

La pêche de Troie eft fort colorée & ronde, 
avec une très-petite tête au bout. 

L’Amirable jaune tardive eft aufli rommée 
Pêche d’abricots, & fandalie ; elle eft un mer- 
_ Aicôton. Elle reflemble entiérement par fa figure 
& par fa groffeur à la pêche qu'on nomme 
fimplement admirable : mais elle en eft diffé- 
rente par le coloris jaune de fa peau & de fa 
chair, & par la qualité de fon eau, qui n’eft 
pas d’un fi bon fuc. 

La Violette tandive, autrement pêche mar- 
brée, eft d’un goût agréable & vineux, quand 
elle eft bien müre. Elle vient un peu plus 
grofle que la violette ordinaire, & re colore 
pas fi univerfellement qu'elle , d’où vient qu’on 
Jui à donné cet autre nom de marbrée, parce 
que fouvent elle n’eft que foüettée d’un rouge 
violet. 

La Bourdin a une partie des bonnes qualités 
des autres pêches, Elle eft fuffifamment greffe , 
ronde, bien cokorée, Sa chair eft.excellente & 
d’un bon fuc. 


me à DIEU CPU 
_« La pêche d'Italie eft une efpece de perfque 
hative , & refflemble en tout à ‘la perfique or= 
dinaire par fa grofieur qui eft médiocre , par {a 
figure qui eft longuette , avecune tête au bout, 
par fon coloris qui:eft d’un bel incarnat , par {on 
bon goût, par fa chair quteft d’un fuc relevé , & 
par fon noyau-qui eft petit. 
. La Rofane refemble en groffeur & en figure 
à la Bourdin, & n’en eft différente que par 
la couleur de la peau & de la chair, celle-ci 
Vayant jaune. Elle eft d'un fortbon goût & n’a 
point d'autre défaut que d’avoir un peu de 

enchant au pâteux : mais pour prévenir cela 4 
%l ne faut pas la laiffer tant mürir. 

L’Alberge rouse eft d’un gout vineux& relevé, 
# on la laiffe bien mürir, autrement elle a la 
æhaïr dure , elle demande plus de maturité que 
les autres. Elle eft de la groffeur de la pêche de 
“Froie & lui refemble affez, finon qu’elle eft plus 
Ææolorée, Son feul défauteft dern’étre pas groffe. 
- La Magdelaine rouge qui eft la même que 
Aa double de Troie & [a païfanne , ft ronde 
plate, camufe , extrémement colorée en déhors, 
médiocrement en dedans, paflablement groffe. 
La chairen eft fine &le goût afféz bon ; mais 
“lle n’approche pas du mérite de celles dont 
nous avons parlé. f 

La Belle-garde eft une très-belle pêche, un 
peu plus hative & un peu moins colorée que 
J’Admirable. Elle ala chairun peu plus jaunatre 
& le goût un peu moins relevé. | 

Le Pavie blanc ne difiére environ de la 
‘Magdelaine blanche, que parle déhors ; ce-n’eft 
-qu’en le mangeant & en l’ouvrant qu'onle trouve 
Pavie, c’eft-à-dire une chair ferme, tenant au | 
moyau , & aflez de goût quand :il-eft bien mur. 
Le Pavie rouge de pompone, eft d’une groffeur 
“ürprenante , ayant quelquefois jufqu’a treize 
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@u quatorze pouces de tour , & étant du plus 
beau coloris du monde, 
Cempôre de pêche. 

Prenez des pêches qui ne foient pas parfaite- 
ment mûres; pelez-les & êtez le noyau ; pañlez- 
des à l’eau fur le feu ; faites-les boûiilir jufqu'à 
“ce qu’elles montent & qu’elles s’amollitient. 
Tirez-les enfuire & les jettez dans de l’eau 
fraiche, Après cela mettez-les au fucre clarifier; 
Lailez-les boüillir jufqu’à ce qu’elles n’écument 
plus ; tirez-les & fervez chaudement. 

Si les pêches font tout à fait müres, pelez- 
les proprement. ôtez le noyau , mettez-les par 
‘quartiers dans un plat de terre ou une cafferole 
‘poudrée de fucre dans le fond,avec de l'écorce de 
citron confite hachée , & faites cuire le tout au 
four. Quand elles font cuites, poudrez-les de 
fucre ; faites leur prendre couleur avec la pelle 
rouge ; dréffez votre compôte & fervez chau= 
-dement. 

Warmelade de pêches. 

Cette marmelade fe fait fuivant la méthode 
générale , qu'on trouvera au mor Marmelade. H 
‘Æeroit inutile de répêter ici ce qui ef marqué 
‘ans cet endroir. 

Pêches su liquide. | 

Prenez despêches un peu vertes ; pelez-les., 
“Otez les noyaux ; mettez-les à mefure dans 
Veau fraiche ; faites-les enfuite boüillir à petit 
feu dans d'autre eau ,. & quand elles com- 
mencent à verdir, Ôtez-les de deflus le feu & 
es laiffez refroidir pour les mettre enfuite dans 
de l’eau fraiche. 

Faites cuire du fuere à perlé ; mettez:y vos 
“pêches bien égouttées de leur eau; faites-les 
“boüillir & les écumez bien. Otez-les après de 
-deffus le feu & les laiffez refroidir. Quand elles 
dont froides, remettez-les encore fur lefeus 
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laiflez-les botillir jufqu’à ce que le fyrop ext 
foit cuit à perlé; cela fait, tirez-les &les dret. 
fez dans des pots. 

| Au lieu de les peler , vous pouvezles pafer 
à laleffive, comme les! abricots verts. Confüul- 
tez cet article au mot Abricor. 

Pêches mûres au liquide. 

Prenez des pêches à moitié mûres ; pelez-les, 
Ôtez-en le noyau ; pañlez-les l’eau, fur le 
feu pour les blanchir. A mefure qu’ellesmon- 
tent , tirez-les avec lécumoire ; rafraïchiflez- 
les à l’eau; égouttez les, mettez-les au fucre 
clarifier, dans Jequel vous les ferez bouillir 
jufqu’à ce qu’elles n’écument plus, Otez foigneu- 
fement cette écume, & laifez repofer votre 
fruit énviron deux heures. 

Votre fruit repofé, mettez-le furle feu ; faites 
cuire le fyrop à lifé, en l’augmentant s’il eft 
trop, diminué. Otez-le encore de deffus le feu; 
laifez-le repofer dans fon fyrop encore pendant 
deux heures ; remettez-le enfin fur le feu pour 
lüi faire prendre la cuiflon au grand perlé ; cela 
fait, empotez-le, 

Les Pavies, fur-tout le pavie blanc fe eon< 
fifent comme lés pêches. 

Péches vertes au ec. 

Vos pêches confites au liquide comme : or 
Ve dit , laiffez votre poëlon pendant une nuit à 
l’'étuve, pour en deffécher toute l'humidité. Le 
lendemain dreffez-les à l'ordinaire | poudrez= 
les de fucre, & les laiffez fécher à l’étuves 

Pêches mûres au fec. 

Faites-les fécher comme les précédentes, & 
les poudrez de fucre à chaque fois que vousles 
retournez. | 
Pâte de pêches. 

Prenez des pêches qui né {oient pas extrême 
ment mûres ; pelez-les, & en Ôôtez les noyaux ; 


faites 
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faites-les bouillir dans de l’eau à petit feu, jufqu’à 
cequ'elles commencent à devenir comme verres = 
laiflez-les enfuite refroidir dans leur eau Quand 
elles font froides ,tirez-les & les laiffez égoutter, 
Paflez-les enfuite dans une pañoire. Quandelles 
“font pañlées mettéz-les éansun poclon où baflin 
bien net ; faites-les fécher à petit feu, remuant 
_toûjours avec la fpatule jufqu'àce que vous 
Voyez que vos pêches commencent à fécher , 
ce que vous connoitrez lorfqu’elles me tiendront 
plus au poelon. Mettez-y enfuite ce qu'il faut 
+ de fucre en poudre, &incorporez bien le tout 
‘Ænfémble ; après cela étendéz votre pâte fur des 
ardoifes en telles formes que vous voudrez , & 
la laiflez fécher à l'étuye comme les confitures 
féches. 
= Au lieu de mettre votre fucre en poudre , if 
eft mieux. de le faire cuire à caf pour l'incors 
porer dans la marmelade, 


Eau de pêche, 

Prenez fix cou huit pêches, fuivant leur grot: 
feur ; coupez-les par morceaux & les jetez dans 
une pinte d’eau ; faites leur prendre un bouillon 
dans la même eau pour en tirer ls goût ; Ôtez- 

. Les enfuite de deflus le feu, & quand elles feront 
refroidies, mettez-y un quarteron ou cinq 
onces de fücre. Le fucre fondu , paffez le tout 
à Ja chaulle , jufqu'à ce que l’eau foit claire 3 
faites-la rafraïchir pour boire Si vous augmentez 
le nombre des pêches, il faut augmenter à 

_ proportion Ja quantité de fucre. 

Tourres de pêches grillées. 

Faites griller des pêches fur un fourneau bier 
allumé. Quand elles font grillées, mettez-les 
dans de l'eau, ôtez proprement la peau, re- 
mettez-les dans d'autre eau , Ôtez enfuite les 
noyaux , & les mettez dans une poële avec la 
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quantité qu'il faut de fucre clarifié ; couvrezs 
des & les laiflez mitonner ; quand elles font cuites : 


tirez-les & les laiffez refroidir. Foncez une 
tourtiere d’une abaiffe de pâte feuilletée, 
(Voyez au mot Pate, l'article Pare feuilletée. ) 
Arrangez-y: vos pêches ; faites par-deflus quel- 
ques façons de bandes de pate feuilletée, un 
cordon autour ; dorez d’un œuf battu & mets 
tez cuire au four. Quand votre tourte et cuite’, 
tirez -la , glacez-la à l’ordinaire , dreffez-la dan 

un plat & fervez chaudement, + 

Tourtes de pêches blanches. 

Pelez vos pêches, ôtez-en les noyaux ; mets 
tez-les dans une poële avec la quantité qu'il 
faut de fucre clarifié , & les faites cuire fur un 
fourneau , la pocle couverte. Quand elles font 


cuites , laiffez-les- refroidir ; dreflez la tourte « 


de la même maniere que la précédente ; faites 


guire de même & fervez chaudement, 
Pêches Jéchées au four. 


Cueiïllez à l'arbre celles que vous voudrez 


€ontcrver ; car celles qui tombent d’elles-mé=! 


mes, outre qu'elles font trop müres, fe meur- 
triffent, de maniere qu’elles font fort dificiles 
À fécher dans ces endroits. qui ont quel- 


que chofe de défagréable au goût. Mettez-lesw 
au four pour les amortir ; fendez-les enfuitew 


avec un couteau, pour en tirer le noyau. 
Ouvrez-les & les applatiflez afin qu’en les re- 


mettant au four elles féchent également en 


dehors & en dedans. Quand vous les croyezh 
fuffamment cuites, tirez-les du four , & pen-« 


dant qu'elles font encore chaudes , refermez-less 


& les applatillez une feconde fois , pour les} 
ferrer dans un lieu bien fec. | 
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Nous avons fuffifamment parlé au commen 
cement de cet article , des qualités & des 
proprictés des ‘pêches différemment apprêtées 
& des avantages de leur méiange avec le 
fucre. | 

PERCE - PIERRE, Saxiraga , petite plante 
ainfi nommée, parce qu’elle croit entre leg 
fentes des pierres; elle croît environ de læ 
haureur de la main ; elle poufe plufeurs 
petites tiges rondes , velues & revêtués de 
feuilles préfque rondes découpées en trois par- 
ties. Ces feuilles & ces tiges font d’un goût 
un peu âcre & amer. 

On fait avec la perce-pierre & le pourpier 
dés compôtes au fel & au vinaigre fort ufitées , 
furtout pendant le carême. Ces fortes de fala- 
des confites font bonnes dès l'entrée du res 

as. è 
: La perce-pierre fortifie l’eflomac & convient 
Aux tempéramens phlegmatiques ; mais il 
En faut ufer fobrement , car elle defléche à 
l'excès. ; | 

PERCHE , Perca. Il y en a de deux efpéces 
Pure de riviere & l’autre de mer. Celle ds 
gmer €ft d’une couleur rouge, brune , ou noi- 
râtre, Elle a une chair dure, coriace , vifqueufe, 
difhcile à digerer, & d’un mauvais goût. On 
ne s'en fert point en aliment, 

La perche de riviere fe divife auffi en deux 
efpéces ; en grande & en petite , qui font l’une 
& l’autre excellentes à manger. 

On prétend que quand elle eR trop orale & 
trop vieille, elle eft d’un mauvais goût, & 
difhcile à digérer ; on dit la même chofe de 
celles qui habitent les lieux bourbeux ou fan- 
geux. 

On peut direen général, dit M. Andry , que 
4e perche contient peu d’humeurs grofleres & . 
| Yyi 
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qu'elle produit beaucoup de bons effets & peu 


de mauvais , parce qu’elle habite ordinairement 


& même plus volontiers dans les eaux pures , 
limpides, & qui coulentavec plus de rapidité , 
que dans celles qui font bourbeufes & qui 
coulent lentement ; de plus elle fe nourrit de 
bons alimens , & elle s’agite fortement , ce 
qui contribué à rendre fa chair plus délicate 
& plus falutaire. Elle nourrit beaucoup & 


fournit un bon aliment , parce qu'eile contient 


beaucoup de parties baifamiques & de fucs épu- 
rés ; elle fe digére encore facilement, quand 
elle eft dans un âge moyen, parce qu’alors fa 
chair eft d’une confiftance médiocre. Au contrai- 
re,quand elle efktrop jeune outrop vieille fachair 
eft molle & vifqueufe , ou bien dure & coriace. 

La perche convient à route forte d'âge, à toute 
otte de tempéramens & en tout tems» moins Ce» 


endant dans les mois de Mars & d'Avril où l’on 


aflure qu'elle it fes œufs, & où par conféquent 
elle n’eft pas à beaucoup près f bonne. 

Les œufs de la perche font forts bons, & ils 
mangent ordinairement rôtis fur le gril. 

On apprête la perche de bien des facons dans 
les cuifines. Voici les principales & les plus 
délicates. | | 

Perches à la fauffe blanche. 

Faites-les cuire dansun demi court-boüiflon, 
ôtez-leur la peau, & fervez avec une faufle 
blanche à l’ordinaire. | 

Perches au court-boüillon. 


=. 


Faites cuire vos perches au court-boüillon ; 
comme a carpe. (Voyez au mot Carpe ;, 


l 


farticle carpe au court-boüillon,) Laiflez-les . 
refroidir dans leur cuiffon; tirez-les quand elles 


font froides ; ôtez-en proprement la peau, 
dreffez-les dans un plat, & fervez chandement 


! 
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hfecun ragoët d’écrevifles, ou fimplement un 
coulis par-defus ( Voyez au mot Ecreuifles, la 
manière de faire leragoût&le coulis d’écrevifes.} 
a à Perches en ragoit. “ 

” Habülez vos perches, faites-les rôtir fur le 
gril, pour pouvoir feulement en ôter la peau, 
Mettez-les enfuite dansuhe cafleroie ävec de bon 
beurre que vous faites frire avec une pincée de 
farine ; ajoûtez-y un demi-fetier de vin blanc 
& unpeu de purée claire ou de boüillon de 
poiflon , un oignon piqué de clous , perfil aché, 
{el , poivre. Faîtes bouillir le tout ; mettez-ÿ 


- yosperches & les-y laiflez mitonner.Quand elles 


font cuites, fervez-les avec un ragoüt de cham- 

pignons ou d'écrevifles. ( Voyez au mot Champi- 

gnon & Ecrevife,la maniere de faire ces ragoëts.} 
Perches en filets au blanc, 

Paffez des champignons au blanc , & les faites 
cuire avec unpeu de crême fans liaifon ; met- 
tez-y vos filets de perches avec une liaïfon de 
trois jaunes d'œufs , perfl haché , mufcade ra- 
pée. Laiflez cuire le tout , & remuez doucement, 
de peur de rompre les filets. Quand ils font 
Cuits fervez chaudement le ragout par-deflus, 

Perches aux concomëres. 

Vos perches vuidées & écaillées, faites-les 
frire 3 faites un ragoût de concombres, ( Voyez 
au mot Concombre ; lagmaniere de le faire. ) Met- 
tez-les dans ce ragoût ; laiffez-les-y mitonner 
ün moment ; dreflez-les enfuite dans un plat, 
jettez le ragoût par-deffus, & fervez chaudement 
pour Entrée. 

_ Perches aux ris de veau, 

Otez les oùies de vos perches & la moitié des 
œufs ; faites-les cuire dans une bonne braife à 
très-petit feu; qu'elles ne faflent que frémir ; 
Mettez du vin blanc dans la braife, Quandelles 

-{ont cuites, écaillez-lés & les fervez ayec un’ 
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pagoût de ris de veau. ( Voyez au mot Rs, la 
maniere de faire ce ragoût. ) 

Perches à la fauffle aux Cäpres. 

Otez les oïlies & la moitié des œufs , Jaifez 
le refte ; lavez-les, faites-les cuire dans un court- 
bouillon au vin blanc, un bouquet , clous de 
girofle , oignon , racines , bouillon, une pointe 
d'ail, fel & poivre. Quand elles font cuites 
ôtez les écailles, & fervez avec une faufle aux 
anchois. ( Voyez au mot Anchois, la maniere de 
la faire. ) | 

Perches à la fauffe aux anchois. 


Les perches cuites au court-boüillon, comms 


on l'a dit, pelez-les & les arrangez dans un 
plat ; fervez chaudement avec une faufe à l’an= 
chois. ( Voyez au mot Anchuis, la manière dé 
faire cette faufle. ) 

Perches à l'orange. 
 Faites-les cuire dans un court-boiüillon & les 
fervez avec une fauffe à l’orange que vous 
feréz aïnfi; mettez dans du coulis maigre le jus 
d'une orange avec quelques zefts & un morceaw 
de beurre ; faites lier la fauffe , mettez-y {el & 
gros poivre, & fervez fur vos perches. 

Si vous n’avez point de coulis , mettez dang 
une cafleroleun morceau de beurre , une pincée 
de farine , du jus, fel, gros poivre, le jus d’une 
orange avec quelques zefts ; faites lier fur le 
feu comme une fauffe blanche , & fervez [ur les 
perches. 
| Perches a la [auffe à la Hollandoife, 

Vos perches cuites dans un court-boüillon 
avec vin blanc , beurre, une pointe d'ail, fel, 
oignons ;fracines , un bouquet ; ôtez les écailles 
& les fervez avec une faufle à la Hollandoiïfe. 
{ Voyez au mot Suuffe , la maniere de la faire.) 

Perches a l'Iralienne. 

Faites-les cuire comme les précedentes ; qu’el- 


L3 


lesne faflent pour ainf/dire que frémir dans le 
court-boüillon ; écaillez-les quand elles font 
cuites & les fervez avec une fauffe à l’Italienne, 
( Voyez au mot Suufle, la manierede la faire, } 


= © Perches a la Pruffienne. 


Ecaillez. & vuidez vos perches ; pafñfez daris 
une cafferole perfl, ciboules, aïl , échalottes , 
le tout haché très-fin, avec un morceau de 
beurre, fel , gros poivre; mettez vos perches 
dans une cafferole pour leurfaire prendre ie 
goût de la marinade ; arrofez-les de cette 
marinade ; pannez-les & les mettez fur le 
gril. | , 

Faites une faufle avec un morceau de beurre , 
une pincée de farine , une cuillerée d’eau , fel, 
gros poivre, un filet de vinaigre, un anchoïis 
haché , des câpres entieres ; faites lier cette 
fauffe fur le feu fans bouillir ; metsez-la dans 
un plat ; vos perches grillées de belle couleur 


? 
par-deflus & fervez chaudement, 


—  Perches au coulis d’écreuifles, 


Vuidez vos perches ; faites-les cuire dans un 
court-boüillon, dans une caflerole, avec oignons, 
citron verd, perfil , ciboules, laurier, bañlic, 
clous, poivre, fel, deux verres de vin blanc, 
un peu de vinaigre & de l’eau. Quand elles 
font cuites & prefque réfroidies dans leur court 
boüillon , tirez-les ; pelez-les proprement 3 
arrangez-les dans un plat, & les confervez 
chaudement. 

Faîtes une fauffe avec un anchois haché , un 
morceau de beurre frais, fel, poivre, un 
peu de mufcade rapée, une pincée de farine, 
une goutte d’eau , un peu de vinaigre. Le beurre, 
Étant fondu & la fauffe un peu liée, mettez-y du 
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coulis d’écrevifles. ( Voyez au mot Ecrewifles3 

la manière de le faïre. ) Jettez votre faufe fr les 

perches & fervez -chaudement, | 
Perches pour rôr. | | 

Choïfiffez les plus belles perches, ôtez les 
oies & la moitié des œufs ; faites-les cuire à 
très-petit feu, avec vin blanc , oignons, ra- 
eines ; fel, poivre , un bouquet, clous de gi- 
rofle, ail, un zeft d'orange , un morceau de 
beurre , un peu de bouillon. Quand elles font 
cuites , fervez-les avec leurs écailles fur une 
ferviette blanche garnie de perfl frit, 

On fert encore les perches à la faufe verte; 
euites au court-boiillon , ou bien à la fauffe 
aux mouflerons pafñlés au beurre frais avec la. 
crème, fel & poivre blanc. { Voyez fous les 
articles particuliers la maniere de faire ces 
fauffes.) 

Potages de perches au blanc. 

Vos perches vuidées & lavées, faites-les 
sôur fur le gril. Quand elles font grillées 
ôtez-en proprement la peau ; gardez la 
plus beile de ves carpes ; défoffez les au- 
tres. Pilez dans un mortier deux douzaïines 
“amandes douces bien pelées , en les arrofant 
de tems en tems d'une goutte d'eau. Quand 
eiles font bien pilées, mettez-y la chair des 
carpes que vous avez defoffées, avec quatre 
jaunes d'œufs durs, & pilez bien le tout en- 
femble. | Le 

Paffez dans une cafferole un oigon, quelques 
carottes & panais par tranches avec un peu de 
beurre, Quand l'oignon eft cuit, fans être roux, 
mettez-ÿ un peu de perfl , une ciboule entière; 
moiüillez d'un bouillon de poifon qui n'ait 
point de couleur ; mettez-y un peu de mie de: 
pain, quelques champignons coupés par tran= 
ches , & un peu de bafñlic, Faites mitonnes 
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le tout enfemble ; méttez enfuite dans cette 
caflerole le coulis qui eft dans le mortier avec 
le jus ; pañlez le tout à l'étamine, après l’a- 
voir délayé dans la cafférole , & confervez ce 
coulis dans une marmite. | 

Paffez quelques champigñons dans une caf 
ferole avec un peu de beurre ; moüillez-les de 
bouillon de poiffon ; affaifonnez d’un bouquet 
ce fines herbes, de {el & d’un peu depoivre, 
& y mettez cuire la groffe carpe que vous 
avez gardée. Faites blanchir & égoutter enfuite’ 
une douzaine de laitances ; mettez-les dans la 
_cafferole où eft la perche , & les faites cuire. 
Quandie jus eft diminué, mettez- y un peu de 
votre coulis pour leur donner du goût,& les tenez 
chaudement fur des cendres. 

Mitonnez des croûtes dans un plat avec du 
boüillon de poiflon ; tirez la perche de la 
caflerole, dreffez-la au milieu du potage 5; 
garnifflez le potage d'un cordon de laitances ; 
ttez deflus.le coulis & fervez chaudement, 

Le potage de vives & de brochets le fait 
de la même maniere que celui de perches. 


Terrine de perches. 


Vuidez & éœaillez votre perche, coupet-fs 
en quatre ; dépouillez une anguille , coupez-la 
auf en morceaux ; frotez la terrine de beuïre 
frais, affaifonnez de fel, poivre, fines épices ; 
arrangez-y les morceaux deperche & d’anguille 
entremélés , un bouquet dans le milieu, mêrae 
affaifonnement defus que deffous , un demi 
verre de vin de Champagne ou de bon vin 
blanc , & du beurre frais. Couvrez la terrine 
_ defon couvercle ; mettez dela pâte autour, 
& faites cuire à petit feu. Quand le tout eft 
cuit , ôtez le bouquet & la graïffle , jettez 
dans la terrine un ragoût de laitance, (Voyex 
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au mot Laftance , la maniere de le faire. } & ferx 


vez chaudement. 

Les terrines de brochets & de tanches farcies 
fe font de la même maniére que celles de 
perches, 

Tourte de perches. 
Faites griller vos perches , ôtez-en la peau 


levez-en les filets , & les mettez dans un 


ragoût de champignons. (Voyez au mot Cham- 
pignons , la maniere de le faire. ) Foncez une 
tourtiere d’une abaifle de feuilletage. ( Voyez 
au mot Pâre, l’article Päre feuilletée. ) Mettez 
dedans le ragoüt de fiists de perches ; recou- 
Vrez d'une autre abaifle de même pâte avec 
une bordure autour. Frotez votre tourte d'un 
œuf battu & la faites cuire au four , ou fous 
un couvercle. Quand elle eft Cuite découvrez= 
la, jettez.y un peu de coulis, recouvrez & 
fervez chaudement. | 

La perche apprétée de toutes les facons qu’on 
vient d’expofer eft fort faine. L'exces feul des 
afaifonnemens pent la rendre mal-faifante, 
Un chacun fur cet article doit confulter fon 
tempérament, 

PERDRIX , Perdrix. Il y en a de grifes, 
de rouges & de blanches. | 

La perdrix a une chair ferme & peu remplie 
d'humidités vifqueufes & étrangéres ; c’eft pour 
cela qu’elle eft d’un goût fort agréable, qu’elle eft 
propre dans les diarrhées & qu'élle convient 
aux p'tuiteux & aux phlegmatiques. Cette mé- 
me chair fortifie , reftaure , nourrit beaucoup , 
& eft très-falutaire aux perfonnes convalefcen- 
tes, non-feulement parce qu’elle contient beau- 
coup de parties huileufes & balfamiques propres 
à s’attacher aux parties folides, & à les rétablir; 
“ais encore par le fecours de fes fels volatils 
qui entretiennent les liqueurs dans une juite 
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fluidité, & qui augmentent la quantité des ef“ 
rits. M4 4 
Il faut choifir les perdrix jeunes , tendres 3 
bien nourries, & d’un fumet agréable. Quand 
Ja perdrix eft vieille, fa chair eft dure , coriace; 
dificile à digérer & peu agréable au goût. 

Les perdrix conviennent dans les tems froids 

[A toute forte d'âge & de tempérament, mais 
particulierement aux perfonnes convalefcen- 
tes & à celles qui font d’un tempérament froid 
& phlegmatigne. 

“ Onne doit pas manger la perdrix auflitôt 
quelle a été tuée , on doit la laiffer repofer 
quelques jours à l'air , fa chair en devientiplus 
rendre & plus friable par une petite fermenta- 
tion qui s'y eft excitée. 

La perdrix rouge a les mêmes vertus que Îa 
grife ; on en fait cepéhdant un plus grand cas, 
peut-être à caufe de la rareté. On lui trouve 
pourtant plus de fumet qu’à la grife. 

La perdrix blanche eft un oifeau dont Îes 
pieds font velus &freffemblans à ceux du Liévre. 
ly ena de deux efpeces ; une de la grandeur 
d'un pigeon , couverte de plumes blanches 
comme de la neige, excepté celles du cou qui 
font marquées de quelques taches noires, Son 
bec & fes pieds font noirâtres. L'autre eft faite 
comme une Caïlle, mais plus groffe, couverte 
de plumes, les unes blanches & les autres d’un 
jaune de fafran. à 

L’une & l’autre efpéce habitent fur les Alpes 
& les Pyrénées. Elles fe plaifent dans la neige. 
Elles contiennent, dit M. Lemery , beaucoup 
de fel volatil & d'huile. Elles font excellentes 
à manger. Elles font reftaurantes & fortifian- 

tes. 
© Paffons aux différentes manières d’apprèter 
les perdrix dans les cuifines, 
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Les jeunes perdrix fe nomment perdreaux: 
Ils font bons à manger dès le mois d’Août. 14: 
ef difé de diftinguer les perdreaux gris des Per- 
diix; car ils ont la ‘premiere plume de Paile 
pointue, le bec noir, & les pates noires, Les- 
perdreaux rouges fe difinguent des perdrix rou- 
ges avec la même facilite. Ils ont la premiere: 
plume de l'aile pointue , & tant foir peu de 
blañc au bout. 

Perdreaux © Perdrix à la broche. 

Quand ils font plumés & vuidés, faites-les 
refaire , épluchez-les proprement , piquez-lés 
de menu lard, mettez-les à la broche couverts 
d’une feuille de papier ; faites-les cuire à petit 
feu, Quand ils font prefque cuits , otez le pa- 
pier , faites-leur prendre une belle couleur 
dorée, & fervez chaudement, 

Vous pouvez les fervir avec une faufle au. 
verjus, {el & poivre, ou jus d'orange. 

Perdreaux au fenoüil. 


… Habillez vos perdreaux, laiffez-leur les pa 
tes ; flambez-les , rempliffez-les /d'une farce 
compoféé de leurs foies, perfl, ciboules, cham- 
pignons, un peu de fenoiul, letout haché très- 
fin ; lard rapé; fel, poivre, deux jaunes d'œufs 
pour liaifon, Quand ils font farcis , ficelez-les, 
faites-les refaire dans de la graifle & les mettez 
cuire à la broche enveloppés de lard & de pa- 
pier. Faites blanchir du fenouil ; quand il ef 
égoutté mettez-en {ur l’eftomac des perdreaux; 
jettez deflus une bonne eflence & fervez chau« 
dement. | 
Perdreaux à l'orange. 

Vos perdreaux farcis comme on l’a dit, fans 
fenoiil pourtant, & euits à la broche, couverts 
de lard & de papier , fervez-les avec une bon- 
ne cffence dans laquelle vous prefferez le jus de 
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deux oranges, & dans laquelle vous metirez : 
quelques zefts de l'écorce. 

Perdreaux aux trufes. 

Farciflez-les comme on l’a dit, ajoutez des 
trufes dans la farce ; faites-les revenir dans du 
beurre, & les mettez cuire à la broche enve- 
loppées de lard & de papier. Quand ils font 
cuits , fervez-les avec un ragoûüt de Trufes. 
( Voyez au mot Trufe la mamière de faire ce 
ragoüt. ) 

Perdreaux à la Je auffe à la carpe. 

Farciflez-les de leurs foies & les faites cuire 3 
la broche. Quand ils font cuits fervez-les avec 
wne fauffe à la carpe. ( Voyez aux mots Carpe 
© Sauffe , la manière de la faire. 

Perdreaux en papillotte. 

Fiambez vos perdreaux , applatiflez-les , met- 
tez-les mariner avecfel, huile, poivre, per- 
fl, ciboule, champignons, une pointe d'ail , le 
tout haché très fin.Fnveloppez-les dans du papier 
blanc avec leur affaifonnement ; faires-les gril 
der à très-perit feu, & fervez dans le papier. 

Perdreaux en ragoût. 

Faites rôtir vos perdreaux à l'ordinaire, le- 
vez-en les cuifles & les ailes; mettez-les dans 
- une cafferole avec ün bou jus de bœuf,un peu 
de vin,fchampignons , trufies & culs d’artichaux 
coupés en dez, fel , poivre & bouquet de 
fines herbes ; laiflez mitonner le tout ; votre 
tagoût étant cuit fervez pour entrée avec un 
jus de citron, HAN 


Perdreaux à la polonnoële , bigoche ou ga- 
hmajrée. 

Vos perdreaux cuits à la broche , depecez- 
les comme pour une fricaflée de poulets ; met- 
tez-les dans une cafferole avec un peu de boüil- 
lon une pincée de ciboule hachée, une d'é- 
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chalotte , une de perfil, fel, poivre, une ro 
cambole bien hachée, une petite poignée dé 
mie de pain, des zefts d'orange avec le jus, 
Mettez-les chauffer un moment fur un fours 
neau , fans les faire boüillir , & fervez chaude» 
gment pour entrée ou pour hors-d'œuvre, 
Perdreaux à la Polonoïfe d’une autre façon. 
Vos perdreaux vuidés , fambés & épluchés 3 
méttez-les à la broche avec un morceau d6 
beurre dans le corps; enveloppez de bardes d@ 
lard & de papier. Quand ils font cuits, levez 
une cuiffe fans la détacher, mettez-y une pins 
cée de gingembre rapé , une pincée d’échalots 
tes hachées, une de perfil, une de fel, & un pe- 
fit morceau de beurre frais, Faites la mêms 
chofe à tous vos perdreaux ; aux ailes, vous les 
écrafez entre deux afliettes & y mettez quel- 
ques zefts d'orange , un peu de boüillon, un 
peu de mie de pain fine par deflus; mettez-les 
un moment fur un réchaut entre deux plats , 
avec un jus d'orange & un demi verre de vin 
de Champagne. Faïtes Les boüillir un inftant, 
& fervez chaudement. | 
Vous pouvez fervir toutes fortes de volaille 
de la même manière ; au lieu de la faire chauf- 
fer dans un plat, mettez-la dans une cafles 
gole. 
Autres Perdreaux à la Polonoije, 
Flambez , épluchez , vuidez vos perdreaux; 
coupez-les en quatre ; paflez-les dans une 
cafferole avec lard fondu, moüillez-les d'un 
verre d’eau - de- vie, mettez-y le feu, & les 
laifez fur le fourneau. Quand le feu de 
leau-de - vie eft éteint , meéttez-y des ris de 
veau blanchis, des champignons un bouquet ; 
. moiullez enfuite avec de bon boüillon ,. un peu 
de coulis; faites cuire le ragoût à petit feu 


& le degraiflez. Quand il eft cuit à propos , 
mettez-y un jus de citron , & fervez à coute 
te fauile. | 
Perdreaux a l’eau-de-vie d'une autre façon, 

Vos perdreaux proprement habillés, retrouf 
fez les pates fur l’eftomac, fendez-ies fur le 
dos, farcifez-les de leurs foies avec lard TAPÉe 
Mettez les cuire enfuite entre des bardes de 
lard , veau & jambon ; affaifonnez de bon 
goût. Quand ils font à demi cuits, mettez-y un 
poiflon d’eau-de-vie, Quand ils font tout à faic 
cuits , retirez-les ; pañlez leur affaifonnement 
dans lequel vous mettrez une cuillerée d’effen- 
ge, un morceau de bon beurre, que la fauffe 
ne foit point trop longue; fervez avec un jus 
d'orange & gros poivre. 

Perdrcaux au coulis de leurs foies. 

Farciffez - les de toutes fortes de fines hers 
bes , & maniez avec de bon beurre , fel & gros 


poivre. Coufez-les , faites-les refaire dans da- 


beurre, & les faites cuire à la broche enve- 


loppés de lard & de papier; pilez les foies - 


dans un mortier ; faites-les bouillir avec un peu 
de réduétion ; un peu de coulis , un demi verre 
de vin de Champagne ; paffez la faufle au ta- 
mis, preflez-y un jus de citron , & feryez fous 
les perdreaux, 

Perdreaux a la Prevalaïe, 

Farciflez vos perdreaux de beurre de la Pré- 
Yalaie ou d’autre beurre excellent, & les faites 
cuire à Ja broche enveloppés de lard & de papie-a 
Quand ils font cuits coupez-les par morceaux, 
& les mettez dans une faufle au beurre, Mette 
un quarteron du meilleur beurre dans une caf- 
{erole , avec un peu de réduéion, fel, gros 
poivre , un jus de citron ; fait:s lier la faute 
fur le feu , mettez dedans les Perdreaux & fer- 
vez chaudement, red d 


De 


Salmi de Perdreaux en Biberor. 

Mettez dans une caflerole une tranche de 
jambon, un bouquet, quelques champignons $ 
un verre de rédu@ion, une cuillerée de bouile= 
on ; faites bouillir le tout enfemble pendant 
une demi-heure & le pañez au tamis. Pilez 
dars un mortier deux Perdreaux froids cuits à 
la broche, en les arrofant de tems en tems avec 
la fauffe que vous ayverpaflée au tamis. Quand les 
perdreaux font bien pilés, paffez-les à l'éramine 
à force de bras & les mouillez avec le refte de 
Ja faufle. Quand ils font bien paflés , mettez-les 
dans une caflerole pour faire chauffer ; affai- 
{onne7-les de bon goût, donner-leur la confif- 
tance d’un hachis , & fervez dans un plat garni 
de croûtons frits. 4 | 

Perdrix à l’Efpagnole. 

Vos Perdrix vuidées,& refaitss,mettez-les à la 
broche, Quandellesfont cuites, pilez-en une dans 
un mortier avec les foies des autres; votre per- 
drix bien pilée delaïez-ja dans du coulis clair de 
veau & de jambon. { Voyez au mot jambon la 
manière de le faire)une demi-cuillerée d'efence 
de jambon & jure autre demi-cuillerée ( à noti 
de jus de veau , & la faites mitonner à petit 
feu , fans boutilir, Paffez enfuite ce coulis à l’és 
famine. , 

Mettez deux verres de vin de Champagne 
dans une cafferole avec une tranche d’oigron 
& une ou deux rocamboles. Faîtes bouillir ce 
“vin jufqu'à ce qu'il foit reduit À la moitié & le 
pañez au tanus. 

Dépecez vos Perdrix , mettez-les dans une 
cafflerole avec votre vin de Champagne & vo- 
tre coulis. Ajoutez - y deux ou trois cuillerées’ 
d'huile, & laiflez mitonner fur des cendres chau- 
des fans boiillir ; dreffez vos perdrix fur un 
plat ; prefiez dans la fauffe deux Oranges; jet- 


tez 
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_séz-la fur les Perdrix ; & fervez chaudement 
Four entrée, Q 

_ Perdrix a la Provençale. 

Vos Perdrix accommodées proprement & 
retrouflées de mème , faites-les rôtir avec une 
barde dé lard fur l’eflomac ; pendant qu’elles 
cuifent faites un ragoûüt avec des foies gras, ris 
de veau, perfil, ciboules hacliéef ; affaifonnez 
de fel poivre , & paflez à la’ cafferole avec un 
peu de lard & de farine. 

Mettez dans ce ragoût un verre de bon vin ÿ 
des capres hachées, un anchois & des olives 
defoffées, avec un bouquet de fines herbes & un 
coulis de bœuf pour liaïfon. 

Dreflez vos Perdrix dans un plat, le ragoût 
par deflus & fervez chaudement pour entrée: 
avec unjus de citron.On fert de la même façon 
les Chapons, les Poulardes, les Poulets, les: 
Beccaffes & les Dindons. 

| Perdrix à l’étoufade. 

Lardez vos Perdrix de gros lard & les paffezäl& 
caflerole avec lard fondu, pour leur faire prendre 
couleur. Mettez-y enfuite du bouillon, fel, poivre 
ün paquet de fines herbes ; laïflez cuire votre 
rugot ; ajoutez-y champignons , trufes & culs 
d'artichaux. Quand leragoût eft cuit, mettez-y 
un coulis de bœuf & fervez chaudement pour en 
trée avec un jus de citron. 

Perürix a Maître Lucas, 

Hachez de la cuifle de veau, de la moëlle &' 
du lard blanchi avec champignons , trufes, 
ciboules , perfil, une mie de pain imbibée, de 


bon jus, fel, poivre & deux œufs battus pour 
lier votre godiveau. 

Garnifez le fond'd’une Tourtiere un peu gran 
de de bardes de lard ; mettez deflus le godiveau: 
accommodé de manière qu'il y ait un creux au 
milieu pour placer la Perdrix, 
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Coupéz votre Perdrix en quatre, pañez-fa _ 
{a cafferole avec lard, perfñl, ciboules & ur 
peu de farine , champignons , trufes & ris de 
veau , un bon jus de bœuf & bons affaifonne- 
mens, Laiffez cuire un peu le tout. Quand je 
godiveau eft cuit, rangez votre Perdrix dans 
la Tourtiere &fla mettez au four pour lui faire 
prendre couleur & cuire à propos. 

Tirez enfuite votre ragoût, degraiffez-le, fai- 
tes-le couler doucement fur un plat, enforte 
que les bardes reftent au fond de la Tourtière ; 
mettez-y un coulis de champignons , & fervez 
pour entrée avec un Jus de citron. 

On peut fervir de la même maniere des Pou- 
fardes , des Poulets,des Chapons & des Pigeon< 
N£EAUX e 

Perdrix marinées. 
_ Faites mariner vos Perdrix pendant trois heu . 
res au verjus , jus de citron, fel , poivre, clous, 
ciboules & laurier. Faites enfuite une pâte clai- 
re avec de la farine, du vin blanc & des jau- 


mes d'œufs, trempez-y vos perdrix & Îles fai- 


tes frire dans du lard fondu ou de fain-doux, & 
les fervez garnies de perfl fric pour un plat 
d'Entremets , ou pour Garnitures. 

On peut fervir aufli des pigeons , des poule ts 
ou autres volailles pour un plat particulier dE n- 
trethets où pour garnir. 

Perdrix à la daube, 


Lardez votre perdrix de moiïen jard, affaifon- 


née de &l, poivre,clous de girofle, laurier, Ci 


boule & citron verd. Enveloppez-la dans une 
ferviette & l’empotez ainfi avec du boiïillon 
& du vin blanc, Laifez-la bien boüiilir & lorf- 
que le boüillon eft confommé, laiflez-la refroi- 
dir à demi dans fa cuiffon ; tirez-là & fervez à 


“fec far une ferviette blançhe pour entrémetss 
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* Ofen peut faire autant des dindons, des 

gros cogs d'inde ,’ des poulardes, des poulets , 
aës oifons , des oies & autres oifeaux, pourvà 
qu'ils fvient bien gras. 

Perdrix aux fines herbes. 

Choififfez de jeunes perdrix. Quand elles font 
plumées & vuidées , detachez-en la peau de la 
chair fur leflomac. Faites une farce avec lard 
rapé, un peu de perñl & fines herbes ; farciflez- 
en vos perdrix entre chair & peau; bardez-les 
deffus & deflous , & Îes faites cuire à la broche. 
Quand elles font cuites, dreffez-les dans un plat; 
jettez dedans une effence de jambon; ( voiezau 
mot jambon ) ou un coulis clair , & fervez 
chaudement pour Entrée. 

Perdrix aux trufes vertes, 

Preparez vos perdrix comme les précédentess 
pour la chair & Ja peau. Färciffez les de lard 
rapé, perfil haché, trufes hachées , le tout bien 
mêlé enfemble ; mettez-les à la broche avec 
bardes deflus & deflous, Faites un ragoût de 
trufes. ( Voyez au mot 1rufe la maniere de le 
faire. ) Vos perdrix cuites Ôtez-les bardes , dref- 
fez-les dans un plat, le ragoût de trufes par 
deflus, & fervez chaudemens pour Entrée. 


Perdrix aux mouflerons aux champignons, 


Les Perdrix aux moufflerons & aux champis 
gnons fe font de la même maniere. Voyez fous 
les articles particuliers la maniete de faire ces 
ragoûts. 

Perdrix à la [auffe à la Carpe. 

Farciflez vos perdrix comme les précédentes 
entre chair & peau, de lard rapé ; affaifonnez de 
même que les autres ; bardez-les de même & 
les faites cuire à la broche. Quand elles font 
cuites à propos , Ôtez les bardes, dreffez - les 
dans un plat, jettez par deflus une faufe à la 
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carpe & fervez chaudement. ( Voyez aï méf 
Carpe l'article fauffe à la Carpe. ) 


Perdrix à la braile avec différens ragoûrs. 


Vos Perdrix plumées & vuidées, troufflez 1es 
pates dans le corps, & les faites refaire, Piquez- 
les enfuite de gros lard afaifonné defel , poivre, 
fines herbes , fines épices, perfil & ciboules ha- 
chés ; garnifler. le fond d’une marmite de bar= 
des de lard, de tranches de bœuf bien minces ÿ 
tranches d'oignons , quelques morceaux de 
carottes, perfl haché, poivre, fel, fines her- 
bes , fines épices ; arrangez-y vos perdrix l'efto- 
macen bas, avec même aflaifonnemient deflus 
que d_ffous , couvrez de tranches de bœuf & de 
bardes de lard ; couvrez la marmite de fon cou-- 
vercle, & faites cuire feu deffus & deffous. 

Faites un rigoût. Paflez dans une caflerole avec 
un peu de lard fondu des ris de veau, des foies 
gras, crêces, champignons & trufes , avec un 
bouquet ; moüillez votre ragoût de jus; laiffez- 
le mitonner une demi-heure, décraiffez-le bien, 
mettez-y des culs d'artichaux & des pointes d’af- 
perges, felon la faifon, que vous aurez fait blan- 
chir dans de l’eau; liezivotre ragoët de coulis 
de veau & de jambon. Quand vos perdrix font 
cuites, tirez-les dela marniite; égouttez-les , 
mettez-les un moment mitonner dans le ragoût, 
dreffez-les dans un plat, le ragoût par deflus, 
& fervez chaudement pour Entrée. 

L'on fert ces perdrix avec un ragoût de con. 
combres ou de chicorée. ( Voyez aux mots 
concombre & chicorée la maniere de faire ces 
ragoûts } ou bien avec une fauffe hachée, ( Vo- 
vez au mot faufle l’article faufle hachée ), 

Perdrix au jambon. | 
On les fert cuites à la braife ou à la broche: 


On vient de dire comment on le fait cuire à la 


k 
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raife. Voici pour celles que lon met à la br 
che. | 

Vos perdrix plumées & vuidées faites une far 
te de leurs foies pilés dans un mortier avec 
lard rapé, une ciboule hachée, du perfil, une 
trufe afaifonnée de fel, poivre, un peu de fines 
épices , & fines herbes ; farciffez-les entre [a chair 
& la peau de l’eftomac ; faites les refaire, enve- 
loppez-les de bardes de lard , & les faites cuire 
äla broche, | 

Coupez du jambon maigre par tranches bats 
tuës , garniflez-en le fond d’une caflerole , & 
faites fuer. Quand elles commencent à s’atta- 
cher , mettez-y une petite pincée de farine ; 
mouillez dejus fans fel, mettez-y un bouquet, 
& faires mitonner à petit. feu ; degraiffez le ra- 
goût , & le liez d’un coulis de veau & de jam- 
bon. ( Voyez au mot jambon la manière de le 
faire. ) 

Vos perdrix cuites, tirez-les de la broche, 
ôtez les bardes, dreffez-les dans un plat ; gare 
niflez de tranches dejambon, le ‘jus par deflus, 
& fervez chaudement pour entrée. 

On'peut fervir ces perdrix cuites à la broche 
avee un ragoût de concombre eu de chicorée, 
( Voyez aux mots concombre Ÿ’ chicorée , la mæ 
niere de faire ces ragoüts. ) 

Perdrix aux olives. 

Vos perdrix farcies comme les précédentes & 
enveloppées de bardes de lard, faites les cuire 
3 la broche ; pendant qu’elles cuifent faites un 
ragoût d'olives dont vous Ôtez les noïaux & que 
vous faites mitonner dans une caflerole avec 
du coulis clair de veau & de jambon & un peu 
d’effence de jambon. ( Voyez au mot olive. } 
Vos perdrix cuites, ôtez les bardes, dreflez-les 
dans un plar, le ragoût d'olives par deflus, & 
ervez chaudement pour Entrée, 
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Perdrix en fiers. 

Vos perdrix cuites à la broche, ôtez-en' [4 
peau, coupez-les par filets; paffez des mouffe- 
rons ou bien des champignons dans une cafle- 
role avecun peu de lard fondu ; mouillez-les de 
jus de veau, &les mettez mitonner à petit feu 
fur un fourneau ; dégraiflez le ragoûr, liez-le 
d’un coulis de veau & de jambon ; mettez-y les 
filets de perdrix ; faites-les chauffer ; afaifonnez 
de fel & de poivre, & fervez pour Hors-d’œu- 
vres. 

L’on fert des filets de perdrix aux concombres, 
à la chicorée , & au jambon , voyez fous les ar- 
ticles particuliers la maniere de faire ces difte- 
rens ragouts. Her 

Perdrix aux lentilles © petit lard. 


Flambez deux perdrix , trouffez les pates. 
Faites-les cuire dans une braife avec un mor 
ceau de petit lard blanchi coupé en tranches, 
tenant à la coëne. Lavez un demi litron de len- 
tilles , & les faires cuire avec du bouillon.Mettez 
dans une cafferole un coulis de veau , de jam 
- bon, racines; faites fuer,& mouillez de bovillon, 
Pafez les lentilles cuites à l’étimine, moüillez 
ayec un coulis clair ; quand les perdrix font 
cuites, dreffez-les dans un plat, le petit lardau= 
tour , le coulis de lentilles par deflus. 


Perdrix aux marrons. 


Flambez deux ou trois perdrix , trouffez en 
poule, lardez de gros lard ; refaites les perdrix 
dans de la graiffe, qu'elles cuifent à la braife. 
Paffez un quarteron de marrrons dans la poele 
aux marrons, après en avoir Ôté la premiere 
peau; qu’ils ne riflolent pas fur le feu. Epluchez- 
les, & les faites cuire avec un demi-fetier , de 
vin blanc, du coulis , un boüquet ; affaifonnez- 
les de bon goût & les fervez fur les perdrix. 


- 
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srl Perdrix aux montans. 
Aecommodez ci-deflus des perdrix ; & Îles 


faites cuire dans une bonne braife. Faites blan- 


chir des montans de carde; & cuire dans un 
blanc de farine & de bouillon, avec üne tran- 
che de citrons , fel, graifle de bœuf, Faites fuer 
une tranche de jaffbon; moüillez de bouillon 
& de coulis. Mettez dedans les montans, qu'ils 
y faffent quelques bouillons pour prendre gout, 
& les fervez autour des perdrix. 
Perdrix aux oignons à l’étoufade. 

Defoffez deux ou troisperdrix à forfait, com 
me des poulardes au blanc manger ; faites-cuire 
de petits oignons blancs, après les avoir fait 
blanchir ; achevez de les faire cuire dans une 
bonne effence ; quand il n’y a prefque plus de 
faulle , laiffez-les refroidir ; rempliflez-en les 


| perdrix, coufëz-les & les faites refzire dans du 


| 


lard fondu , perfil, ciboule , champignons ha- 
chés. Foncez de veau & de jambon une caflero- 
le. ; mettez-les perdrix deflus , l’eftomac en 
deflous, en deffus le lard fondu, les fines hèr- 
bes, fel, poivre , & couvrez de bardes de lard, 
Faites euire ces perdrix dans leur jus à la brai- 
fe pendant cing ou fix heures; à moitié de la 
cuifon ajoute2- y un peu de bouillon. Quand 
elles font cuites , degraiflez la faufle fur le feu , 
y mettez un peu de coulis. Paffez cetre fauffe 


au tamis, & la fervez fur les perdrix. 


_ Perdrix à la Cézarienne. 

Vuidez trois bonnes pérdrix au fumet & les 
defoffez , fans percer la peau; laiffez les os des 
ailes & des cuifles ; mettez-y un papier dans le 
corps , pour tenir lieu des os de l’eflomat; fai- 
tes-les blanchir au feu; piquez-les de menu 
lard; Ôtez le papier qui étoit dans le corps ; 
emplifez-les de petus oignons blancs, cuits à 
la braife , avec de bon beyrre dé Vanvre , où 
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autre; affaifonnez de fines herbes & de fines épi 
ces ; ficelez-les ; foncez une cafferole de bar< 
des de fard, jambon , tranches de veau battu $ 
rangez les perdrix deflus, l’'efomac en deflous; 
affailorinez de fel, poivre, fines herbes & fines 
épices ; qu’elles cuifent à perit feu, fans être 
trop affaifonnées; ésant cuites, tirez toute la 
Viande , & les perdrix dela cafferoke ; faites 
cuire le jus au caramel, & glacer enfuite les 
perdrix dedans, comme des fricandeaux. Quand 
elles font blondes , retirez-les ; verfez dans la 
cafferole un ou deux verres de vin de Cham- 
pagne, une cuillerée de coulis pour en déta- 
cher le fuc. Rtduifez à moitié, écimez &’dé- 
graiflez;dreflez les perdrix dans un plat, mettez- 
la faufle deffous, & fervez pour Entrée. 
Perdrix en redingotte aux trufes. 

Flimbeéz & vuidez deux perdrix , trouflez les 
pates en’ dedans ; enveloppez ces perdrix d’un 
morceau de rouélle de veau, lärdez-les de lard 
& de jambon ; coupez les morceaux de veau 
€n travers en forme de bardes ; ficelez les per- 
drix de façon que rien ne fe défafle, Faites-les 
cuire avec du boüillon , un bouquet de perfil , 
ciboules, ail, trois clous de girofle , fel , poi- 
vre , deux oignons; faites-les cuire à petit feufs 
paflez des trufes fur le feu, avec un morceau 
de beurre, un bouquet, une tranche de jambon 
mouillez de boïtillon; réduifez un peu; mettez 
deux euillerées de eou:is, un verre de vin de 
Champagne ; faites cuire le ragoût à petit feu, 
& le dégraiflez. Quana il eft cuit à propos & 
affaifonné de bon goût , otez les perdrix de fa 
braif , déficelez & les dreflez , les tranches de 
veau fur l’eftomac, & le ragoùt de trufes 
dffus. 

| Coulis de Perdrix. | 
Pilezles densun mortier deux perdrix rotie 

| ave 


/ 
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avec les bardes de lard dans lefquelles elles 
auront cuit ; paflez une pincée de trufes ver- 
tes, &autant de champignons cuits dans du lard - 
fondu , avec fines herbes, ciboules , bañlic, 
marjolaine ; mêlez la viande pilée enfemble 
dans la même cafferole ; ajoutez deux cuille- 
rées de jus de veau ; laïffez mitonner à petit feu, 
& pafñlez enfuite à l’étamine. 

Autre coulis de Perdrix pour les entrées au 

| roux. 

Pilez , comme ci-deflus , des perdrix rotiess 
enfuite mettez deux livres de rouüelle de veau, 
un morceau de jambon coupé par tranches au 
fond de la cafferole , avec un oignon & quel- 
ques carottes. Faites fuer fur un fourneau; pou- 


“drez de tant foit peu de farine ; remuez, moüil- 


lez moitié jus , moitié bouillon ; affaifonnez 
de quelques champignons , trufes , mouffe- 
Tons ; une ciboule entiere, perfl , deux ou 
trois clous, bafilic, croûtes de pain ; faites mi- 
tonner pendant une demi-heure , ou trois quarts 
d'heure ; delayez les perdrix pilées dedans ; lai£ 
{ez mitonner un peu , paflez à l’éramine , fer- 
Vez-vous-en quand vous le jugerez à propos. 

/ Potage de Perdreaux. 

Vuidez , trouffez proprement vos perdreaux ; . 
farciffez avec blanc de chapon , moëlle de bœuf, 
jaunes d'œufs cruds , affaifonnez de fel, muf- 
cade ;, un peu de poivre blanc ; faites cuire dans 
un pot de terre ou autre avec bon boüillon,, 
un bouquet de fines herbes, Etant cuites, met- 
tez-les fur les cendres chaudes pour ies tenir 
chaudement ; faites enfuité un coulis , avec 
deux livres de veau , un morceau de jambon 


coupé par tranches, un oignon coupé partran- 


ches , quelques carottes & panais ; couvrez & 
mettez fuer ; étant attaché, comme un jusd 
veau, & ayant belle couleur, moüillez-le moitie 


TELL, A aa 


51 TER PER. 
jus,moitié boüillonçmettez-y quelques croûtes 
de pain<hampignons,trufes hachées,un peu de 
perfil , une ciboule , un peu de bañlic, deux à 
trois clous; que le tout cuife enfemble; pilez dans 
le mortier un perdreau ; le coulis etant fait, ti- 
rez lestranches de veau dedans la cafferole, de- 
layez dedans le perdreau pilé, paflez à l’éra- 
mine. Que le coulis ait un bel œil; vuidez-le 
dans une marmire, mettez-le fur les cendres 
chaudes ; mittonnez les croûtes dans de bon 
bouillon; drefflez les perdreaux fur le potage 
avec unpetit pain farci; goûtez fi le coulis eft 
de bon goût, &le jettez par deffus, pour Le fer- 
vit chaudement, 
Potage au roux de perdreaux. 

Sans les farcir faires-les cuire de même que 
les autres, avec un ragoût de rrufes & de petits 
champignons; mitonnez des croutes dans de 
bon bouillon ; dreffez les perdreaux fur le po- 
tage , le ragoût tont autour , & le coulis de 
perdreaux par deflus , de la manière qu'il eft 
marqué ci-devant, & fervez chaudement. 
( Voyez au mot Trufe la maniere de faire ce 
gagout. ) 

Forage de perdreaux en profiterole. 

Faites cuire vos perdreaux à la braïfe ; fai- 
tes un ragoût de ris de veau, culs d’artichaux, 
champignons & trufes; paflez avec un peu de lard 
fondu; moillez de jus de veau,& liez d'un cou- 
dis de perdrix ; mettez vos perdreaux dans ce 


ragoût ; vuidéz vos pains à l’ordinaire; farcif- 


fez-les chacun d’un perdreau avec un peu deras 
goût & les faites mitonner un peu dans un jus de 
yeau;smitonnezvoscrohtes dans un plat de moitié 
jus & moitié boüilion ; mettez le plus gros de 
‘pain farci au milieu du potage , les petits au- 
tour, les culs d’artichaux entre deux ; garniffez 


le tout de crêtes & de ris de veau, ou bien de! 
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petits champignons farcis ; jettez le ragoüt par- 
deflus & fervez chaudement. 

Les profiteroles de Cailles, de Tourterelles & 
de petit pigeons fe font de la même maniere, 
Potage de perdreaux au parmefan. 

Coupez par filets deux perdreaux froids cuits 
à la broche, faites un hachis des carcaffes ; faites 
un coulis en les pilant,& arrofant de bouillon; le 
tout pañlé enfuite à l’étamine, farciffez un petit 
pain de votre hachis, & faites un hachis. Avant 
de la remplir, paffez-le au beurre ; mettez dans 
le fond d’un plat à potage du parmefan rapé ,: 
puis des tranches de pain, enfuite du parmefan, 
puis du pain, & ainfi de fuite jufqu’à ce qu'il 
y €n aït affez ; faites mitonner doucement ce 
potage de bon boüillon; mettez au milieu le 
pain farci & l’arrofez de bouillon; jettez par 
deflus le coulis de perdrix & {ervez chaudement. 

Potage de perdrix aux choux. 

Piquez-les de gros lard bien affaifonné , & 
les faites cuire à demi à la broche avec la moi- 
tié d’une éclanche de mouton bien dégraiffée ; à 
demi-cuits , empôtez-les dans une marmite avec 
un morceau de jambon, un paquet de carottes | 
& des panais & des oignons ; ajoutez-y des pa- 
quets de choux blanchis & ficelés ; mouillez 
le tout de bon boüillon, & faites cuire ; le po- 
fage cuit mettez-y du jus de veau ; mitonnez 
des croûtes de ce même boüillon; dreflez vos 


: perdrix fur leur potage , une bordure de choux 
autour du plat ; pañlez le refte du bouillon dans 


un tamis fur votre potage & fervez chaudemert, 
Si vous voulez fervir Je potage aux choux lié, 
jettez par deflus un coulis clair de veau & de 
jambon. ( Voyez au mot jambon la maniere de 
faire ce coulis, 
Potage de perdrix aux lenrilles, 
Vos perdrix piquées de gros lard affaifonnéeg 
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& à demi cuites à la broche, comme on f’a dit, 
empôtez-les avec des tranches de petit- lard 
& des lentilles & faîtes cuire dans de bon boüil- 
lon : faites fuer dans une caflerole des tranches 
de veau & de jambon, avec oignons , panais, 
carottes. Quand elles commencent à s'attacher, 
moüillez de boüillon & laiflez mitonner à 
petit feu ; mettez y quelque clous, ciboules en- 
tiere, perf}, champignons, deux rocamboles, & 
une croûte de pain. Tirez le veau quand il eft 
cuit, mettez les lentilles qui font cuites dans 
ce jus-là ; laiffez-les mitonner un moment & 
les paez à l'étamine ; mitonnez des croûtes d’un 
bon boüillon ; garniffez Le bord du plat du petit 
faié qui a cuit dans les lentilles, dreffez les per- 
drix fur le potage en femant par - defflus quel- 
ques lentilles; jettez le coulis fur le potage & 
fervez chaudement. 
* Porsge de perdrix aux lentilles , garni de 
Cervelats. | 
Cn fait ce potage de la même manière que 


de précédent, on met feulement dans la. mar- 


mite où cuifent les perdrix, un cervelas ; & 
quand il eft froid , on le conpe par tranches 
dont on fe fers pour garnir Îes bords du plat. 
Porage de perdrix aux marrons 

raites cuire vas perdrix comme Îes srécé- 
dentes dans une marmite avec un jarret de 
veau , ‘Une tranche de bœuf & bon boiilion ; 
prenez-des marrons ; ôtez la premiere peau s 
paflez-les dans une poële à marrons pour le- 
ver plus facilement la feconde ; vos marrons 

elés proprement , faites les cuire une demi- 
te avec les perdrix. 

Mitonnez des croûtes;faites un cordon de mar- 
rons autour du plat, les perdrix au milieu , le 


. refte du boiillon par-deffus , & fervez chaudes. 
_ nent, 
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Potage de perdrix à la Reine. 

Faites cuire vos perdrix piquées de gros lard 
à la broche; à moitié euites, retirez pour ache- 
ver de les cuire à petit feu dans une marmite 
avec de bon bouillon; faites un coulis à la 
réine de la maniere qu'on l’a dit, mitonnez 
des croûtes avec le boüillon où les perdrix ont 
cuit ; dreflez les perdrix fur le potage , Le cou 
lis par deffus & fervez chaudement. 

Potage aux croftes au roux au coulis de per- 

drixe 

Mitonnez des croûtes dans un plat, moitié 
botitilon , moitié jus de veau, & les laïffez at- 
tacher. Jettez par-deflus un coulis de perdrix 
au roux, & fervez chaudement, { Voyez ci-de= 
vant la maniere de faire ce coulis, ) 

Terrine de perdrix au choux. 

Faites une farce avec lardrapé, fel, poivre, 
perfil, ciboule hachée, un champignon ha- 
ché ; farciflez-en vos perdrix fur l’eflomac en- 
tre chair & peau; trouflez les pates dans le corps; 
mettez au fond d’une cafferole des bardes de 
lard, tranches de bœuf , fel , poivre , fines épi- 
ces , fines herbes, quelques ciboules entieres , 
perfl haché , tranches de carottes, de panais & 
d'oignon; faites blanchir un choux pommé , 
coupez-le par la moitié ; quandil ef blänchi, 
ottez-le dans l’eau froide ; & après l’avoir 
preflé , ficeléz-le. Mettez les perdrix dans la 
marmite avec le choux.un morceau de jambon 
& un de petit lard, même affaifonnement def 
fus que deffous ; peu de fel à caufe du jambon 
& du lard ; ajoutez tranches de bœuf, de veau, 
& bardes de lard ; couvrez la marmite de fon 
couvercle , & faites cuire feu deffus & deffous 
vos perdrix cuites , dreffez-la dans la terrine 
avec du petit lard & les choux coupés par f- 
Jets; mettez-y un peu d’effénce de jambon ; fai- 
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tes mitcnner fur des cendres chaudes: mettéz 
la terrine fur un plat, dégraiflez-la ; jettez - y 
un coulis de perdrix au roux. ( Voyez ci-devant 
a maniere de le faire) & fervez chaudement. 

La terrine de pigeons & de ramiers aux choux 
fe fait de la même maniere que la terrine de 
perdrix aux choux. 


Terrine de Perdrix aux Lentilles. 


Vos perdrix apprêtées comme les précéden: 
tes, faites-les cuire à la braife ; cuites & égou- 
tées , drefflez-les dans la terrine ; jettez deflus 
un coulis de perdrix & fervez chaudement. 
(Voyez au mot lentilles la maniere de faire le 
coulis de lentilles ) 

La terrine de canards & de farcelles aux len- 
tilles fe fait de la même maniere que celle de 
perdrix aux lentilles. 

Tourre de Perdreaux. . 


Vos perdreaux apprétés, faites une farce de 
leurs foies , rempliflez-en le corps de vos per- 
dreaux ; faites une abaiffe d’une pâte brifée, 
(Voyez au mot Päte, la manicre de la faire.) 
Garniflez le fond de lard rapé affaifonné de fel, 
poivre, fines épices & tant foit peu de fines her- 
tes ; arrangez-y les perdreaux avec quelques 
trufes vertes ; & quelques petits champignons ; 


affaifonnez deffus comnte deffous ; couvrez de. 


tranches de veau & de bardes de lard, & en- 
fuite d’une abaïiffe de même pâre ; faites une 
bordure autour ; dorez d’un œuf battu, & faites 
cuire au four ou fousun couvercle. Quand elle 
eft cuite, dégraiffez-la ; mettez-y un coulis-de 
perdrix au roux. ( Voyez ci-devant la manière 
de le faire. Recouvrez & fervez chaudement. 
Tourte de Perdreaux aux Trufes. 
Faîtes la tourte comme la précédente. Quand 
élle eft cuite, mettez-y un ragoût de trufes & 
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fervez chaudement ( Voyez au mot Irufe la 
manière de faire ce ragoüt. ) 

Tourte de blanc de Perdrix. 

Faites rôtir votre perdrix à la broche. Quand 
elle eft cuite, ôtez la peau, prenez-en la chair 
& la hachez ; pilez un quarteron'd'amandes bien 
pelées dans un mortier , les arrofant detems en 
tems de lait. Quand elles font bien pilées, met- 
tez-y le blanc de perdrix avec un peu de moëlle 
de bœuf, de l'écorce de citron verdconfite 3 
pilez bien le tout enfemble; mettez dans une 
cafferole une demi cuillerée de farine de ritz 
où autre avec un peu de fèl ; délayez la avec 
une goutte de lait; metez-y quatre jaunes 
d'œufs frais avec un demi-fetier de créme,un 
morceau de canelle en bâton, & du fucre, ce 
qu'il faut. Faites cuire le tout enfemble fur un 
fourneau. Quand il ef cuit, ôtez le bâton de 
canelle ; délayez le blanc de perdrix & les 
amandes pilées dans cette crème , & la laiffez 
refroidir. 

, à A 4 | 

Faitesune abaïffe de pâte feuilletée. ( Voyez, 
au mot Pére , la manière de la faire. ) Foncez- 
en une tourtiere ; mettez deflus la crême de 
blanc de perdrix ; étender-la par-tout avec une 
cuiller ; formez dellus quelques ornemens de 
bandes de feuilletage , un cordon autour , & 
faites cuire au four. Quand elie eft cuite rapez- 
y du fucre, faitesla giacer au four, ou 
bien avec la pelle rouge ; dreffez-la dans un 
plat & fervez chaudement pour Entremets. 

Les tourtes de blanc de chapon ou de faifans 
[: font de la même manière que la tourte de blanc 
de perdrix. | 

| Pété chaud de perdreaux aux choux. 

Vuidez & retroufez vos perdreaux ; faites 
les refaire ; dreflez votre pâté, foncez-le des. 
foies de perdreaux hachés & de lard rapée 
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Coupez un choux en quatre ; faires-le blanchif 
avec un petit morceau de lardcoupé en tran- 
ches ; mettez-le dans l’eau fraihe, preffez-le, 
Ôtez-en les côtes , mettez-le dans ie pâté avec 
vos perdreaux, du petit lard deflus, fel & poivre; 
couvrez de bardes de lard, & nourriffez bien 
de beurre. Finiflez le pâté à l'ordinaire ; quand 
ileft cuit , jettez dedans une bonne effence de 
jambon, (Voyez au mot Jambon. l’article 
Effence de Jambon.) | 
Pété chaux de perdrix. 
Retrouflez proprement vos perdrix ; battez- 
les fur leftomac ; piquez-les de gros lard & 
de jambon ; afaifonnez de poivre , {el, fines 
herbes & fines épices ; fendez-les par le dos, 
rempliflez-les d’une farce faite de leurs foies, 
lard rapé , champignons, trufes, ciboules , 
perfi , avec fe!, poivre, fines herbes, fines 
épices. Faites une abaïffe avec farine , beurre , 
ur? œuf & du fel ; garnifflez-en le fond de lard 
rapé ; arrangez-y vos perdrix après leur avoir 
café les os. Ajoûtez trufes, champignons , une 
feiilie de laurier & couvrez de bardes de lard. 
Couvrez d’une autre abaiffe ; dorez le pâté, 
& mettez au four. Quand il eft cut, dégraiffez- 
le ; Gtez les bardes de lard ; preflez-y un jus 
de citron; mettez-y un bon coulis de perdrix, 
queéiques ris de veau , champignons & trufes ; 
récouvrez & fervez chaudement pour Entrée. 
Autrepaté chaud de perdrix aux trufes. 
Farciffez votre perdrix piquée de gros lard 
bien affaifonné , avec une farce faite -de lard 
gapé ; Champignons hachés , une trufe verte, 
perfl, ciboule hachée. Faites une abaiffe d’une 
pate commune ; garniflez-la de lard rapé, fel, 
poivre , fines herbes , fines épices ; mettez-y 
votre perdrix avec même affaifonnement que 
seflous ; couvrez de tranches de veau, lard 
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tapé , beurre frais, & de bardes de lard. Fermez 
votre pâté & le mettez au four. 

Faites un ragoût de trufes. ( Voyez au mot 
Trufe , la manière de le faire. ) Liez ce ragoët 
d’un coulis clair de veau & de jambon. ( Voyez 
cet article au mot Jambon.) Votre pâté cuit, 
jettez dedans & fervez chaudement. 

Au li-u d’un ragoût de trufes , on peut 
mettre dans ce pâté un ragoût de ris de veau & de 
foies gras , ou bien une faufle à la carpe. 
( Voyez cet article fous les noms particuliers. ) 


Pté froid de perdrix 
4 


Vos perdrix piquées comme les précédentes 
& farcies d'une farce faire avec leurs foies , lard 
rapé , une trufe verte hachée & bons af- 
faifonnemens ; faites une abaïiffle de pâtecom- 
mune. ( Voyez au mot Pate, la manière de 
la faire, ) Arranger y vos perdrix fur un lit 
de lard peié ; afaifonnez de fel, poivre, fines 
herbes , fines épices, une feuille de laurier. 
Dans les intervalles mettez des trufes vertes 
pelées , même afffifonnement deflus que deffous; 
ajoûtez du lard pilé, un morceau de beurre 
frais ; garniflez bien de barces de lard ; couvrez 
d’une abaïffe de même pâte ; finillez votre pâté 
à l'ordinaire, un trou au milieu , de peur qu'il ne 
creve en cuifant. Quand il eft cuir, bouchez 
le trou, laifez-le refroidir, & fervez pour 
Entremets. | 


Autre pâté froid de perdrix. 


Trouflez proprement vos perdrix , caffez- 
leur les os, piquez-les de gros lard & de jambon ; 
affaifonnez de fines herbes, perfil, cibouwies & 
épices ; rangez-les fur une abaïffe de pite or- 
dinaire ; (Voyez au mot Pare.) avec laurrier, 
beurre frais , bardes de lard pilé, fel, poivre 
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fines herbes & fines épices. Couvrez d'uné 
autre abaïfle & faites cuire. 

| Pâté de perdrix à la Tribouler, 

Vuidez & retrouflez proprement vos perdrix , 
faites-les refaire , lardez-les de gros lard, 
perfl , ciboules, champignons , fel , fines épices 
méêlées. Prenez autant de morceaux de veau 
que de perdrix ; lardez de même. Dreffez votre 
pâté à l’ordinaire ; garniflez le fond de lard 
rapé & des foies hachés. Arrangez-y les perdrix 
& les morceaux de veau , même affaïfonne- 
ment deflus que deffous , & fines épices mélées, 
Couvrez de bardes de lard & de beurre, & finif- : 
fez à l'ordinaire. Avant d’enfourner le pâté , 
«mettez dedans par la cheminée un poiffon 
d'eau-de- vie ; faites cuire , & fervez froid pour 
Entremets, 

Nous avons expofé au commencement de 
cet afticle les propriétés & les qualités des 
perdreaux & des perdrix. Pour ce qui regarde 
les ragoûts , les terrines, les tourtes, les pâtés, 
nous ne pouvons que répéter ce que nous avons 
dit fi fouvent : qu'il eft à craindre que les 
effaifonnemens ne pervertifent l’ufage d’un 
aliment fain & falutaire par lui-même, 

PERSIL, Perrofèlinum , Opium. Plante fort 
ufitée dans les affaifonnemens. Elle croît à la 
hauteur de deux ou trois pieds , porte des 
feuilles compofées de plufeurs feuilles décou- 
pées.fort vertes, &'attachées à de longues queuës. 

On doit choifir les fommités du perfilavant 
qu'elles aient commencé à fleurir , ou apporté 
des femences , parce qu’elles font alors plus 
tendres, elles ont plus d’odeur , & font moins 
âcres. On fe fert aufi des racines du perfl 
parmi les alimens. Elles doivent être longues, 
grofles ; blanchâtres , tendres & d'un bon 
goût, 


PER PER » 563 

Le perfil, dit M. Lemery contient beaucoup 
de fel âcre, & une médiocre quantité d'huile 
exaltée. Dans toutes ces parties il provoque 
les urines , emporte la pierre des reins & de 
la vefie , léve les obfruétions ,chaffe les vents, 
eft vulneraire & réfolutif : mais il ne produit pas 
toujours un bon aliment. Il enflamme la mafe 
du fang , &caufe des maux de tête. 

Il convient en tout tems aux vieillards & 
aux perfonnes d'un tempérament phlegmatique 
8& mélancolique ; mais lesjeunes gens d'un. tém- 
pérament chaux & bilieux ; doivent en ufer fort 
fobrement. 

Son odeur agréable & aromatique pro 
vient de quelques particules huileufes forte- 
ment atténuces :& exaltées par des fels efflen- 
tiels. 

Le perfil , remarque le même Auteur ; 
contient un fel fi âcre & fi corrodant , que quand 
Von fringue un verre à boire dans de l'eau où 
l'on a lavé du perfil, &oùil eft refté quef- 
ques parties de feuilles ; pour peu qu’on ap- 
puye fur le verte , il fe brife en morceaux 
ce qui vient fans doute de ce que ce {el é- 
étant d’une fuperficie inégale & fort tranchante 
en paffant & repañlant fur les mêmes parties du 
verre, en détruit l'union, à peu près de la mé- 
me manière qu'une fcie,dont la fuperficie efl'iné- 
gale & raboteufe auffi, fi bien que le fel du perfil, 
divife un corps folide fur lequel on l’a fait pañler & 
repañfer pluñeurs fois. 

Le perfil, dit M. Andry, contientun fel falé 
tirant fur l'acide , ce qui eft caufe qu'il épaiffit 
un peu la maffe du fang. Il faut prendre garde 
d'en ufer trop ; car fi l'onen ufetrop fouvent, 
il peut nuire au cerveau, & même çaufer 
l'Epilepñe. Tous les Medecins s'accordent fur ce 
point, 
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Le même Auteur remarque après Paul dé 
Sorbait, Sçavant Médecir , qu'en Autriche , 
où l'ufage du perfl efttrès-frequent, lEpilepfe eft 
auf tres-fréjuente. 

Quand of angeles feuilles de perfil crües 
élles ont une vertu Particuliere contre la 
mMauvaife haleine, jufques-là même qu'elles 
Corrigent celle que Lail 4 coutume de don- 
HER | 
PICACE, efpéce de boiffon faite avec des 
pommes & de l'eau. On écrafe des pommes 
äVant ou dans le tems de leur maturité. On en 
remplit préfque tout-à-fait un tonneau pat 
le bondon ; on y verfe enfuite de l'eau juf= 
qu'à deux doigts de la bonde pour le laifler 
bouillir. A mefure que cette picace boit , on 
remplit d'eau le tonneau, jufquà ce que la liqueur 
s'affoiblife. 

Où fait auffi de Ja picace avec des poires , 
des cormes ; onenfait même de ceriles, de 
grofeilles rouges , de prunes , d’alifes , de cor- 
noüilles. Ces fortes de liqueurs font d'autant 
moins mauvaifes , qu'il y a moins d’eau, 

PIED. Cette partie des animaux compofée 
de membranes, de ligamens, de tendons > de 
Veines ; d’arteres & de cartilages, produit ua 
fuc vifqueux , glutineux, rafraichifant & hu- 
meétant. Elle ef naturellement difficile à di- 
gérer , c'eft pourquoi on n'employe en alimens 
que les pieds d'un animal jeune, On apprète 
dans les cuifines les pieds de veau, les pieds 
de mouton , les pieds d'agneau, & les pieds 

de cochon. | 
1 Pieds d'agneau à de mouton , &c. 

Echaudez-les bien, ôtez le poil ; faites-les 
Cuire dans une bonne braïife blanche & biem 
nourrie, Quand ils font cuits ,| accommodez-tes 
Somme vous voudrez, foit à Italienne ; fois 
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à l'Efpagnole, pannés , grillés ou frits, en caiffe, 
au gratin, en fricaflée de poulets , &c. 

| . Pieds à la fainte Menehould. 

Brulez bien le poil, Ôtez la corne ; fendez- 
les par la moitié ; faites-les cuire à petit feu 
A » … L] 

à la braife avec un peu de boüillon & d'eau- . 
de-vie , fel , poivre, bardes de lard, oignons , 
carottes panais, un bouquet, clous de girofle 
ail,thim , laurier, bafilic ; laiffez-les refroidir 
dans leur cuiflon ; trempez-les après dans de 
la graifle ; pannez-les, faites-les griller &fervez 
A 

à fec. 

Pieds de veau au blanc, 


Quand ils font échaudés & blanchis , faites= 
les cuire dans un blanc de farine ; affaïfonnez 
de fel , poivre, oignons, racines, ail , un 
bouquet. Quand ils font cuits, tirez-les & 
les laïfez refroidir ; coupez - les en filets , 
pallez-les fur le feu avec un morceau de beurre, 
une tranche de jambon , un bouquet , des cham- 
pignons en filets, fel, poivre, une pincée de 
farine , un verre de vin de Champagne & de 
bon boüillon. Quand ils font cuits , la fauffe 
réduite , liez avec trois jaunes d'œufs & de la 
crème ; fans faire bouillir spreflez-y un jus de 
£itron & fervez chaudement. 


Pieds de veau à la fainte Menehould. 


Fchaudez-les bien , fendez-les par le milieu ; 
faites-les blanchir à l’eau boüillante, & cuire 
enfuite avec une chopine de vin blanc , bardes 
de lard , bon bouillon, comme nous l'avons 
dit ci-devant. Quand ils font cuits & froids, 
tirez-les de leur boüillon ; trempez-les dans 
un peu de lard fondu ; pannez-les de mie de 
pains grillez-les de belle couleur ; & fervez 
à fecune rémoulade dans une faufliere. 


Pieds de veau marinés 


Quandils font échaudés & blanchis , faites-leë 
cuire dans un blancavec de l’eau , de la farine, 
fel, poivre, oignons. Prefque cuits, laiffez-les 
refroidir , coupez-les par la moitié ; mettez-les 
mariner , avec fel, poivre, de l’eau , un quart 
de vinaigre, un morceau de beurre manié de 
farine , oignons en tranches , perfil, ciboules , 
ail, clous de girofle, laurier , échalottes; faites 
tiédir la marinade , mettez-y les pieds de veau, 
Quand ils en ont pris le goût , égouttez-les, 
poudrez-les de farine > faites-les frire , & 
{ervez garnis de perfl frit. 

Pieds de mouton, 

… Quands ils font cuits à l’eau, mettez-les dans 
de l’eau fraiche, épluchez-les , Ôtez les ergots 
& le poil qui eften dedans du pied; mettez-les 
enfuite dans une caflerole avec un morceau de 
beurre, un bouquet garni , champignons coupés 
én dés, & bouillon. La faufle fufffämment 
réduite , liez-la avec de la crème & des jaunes 
d'œufs, & fervez avec un filet de verjus ou de 
vinaigre, | 
F Vous pouvez aufli les mettre au roux, & 
avant de fervir, délayez dans la fauffe une cuil- 
Jerée de moutarde. 


Pieds de mouton a la fainte Menehould. 


Quand ils font cuïts à l’eau , Ôtez les gros OS 5 
faifez-les entiers : paflez-les dans une cafferole 
avec un bon morceau de leurre , perfl , cibou- 
les , une pointe d'ail, le tout haché, {l, poi- 
vre ; faites-les cuire jufqu’à ce qu'il n’y ait 
prefque plus de fauffe. Remuez alors , de peur 
qu'ils ne s’attachent, Quand ils font froids, 


wempez-les dans ce qui refie de fauffe , pan- 


! 
. 
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nez-les de mie de pain; faites-les griller, & 
fervez à fec, ou bien avec une fauffe piquante 
& claire, 

Pieds de mouton à la Ravigote, 

Quand ils font cuits à l’eau , Ôtez-en les gros 
os ; paffez-les dans une cafferole avec bon 
beurre, un bouquet garni , du bouillon , bon 
coulis, fel, poivre ; faites bouillir jufqu’à ce 
que la faufle foit prefque réduite, Avant de 
fervir , mettez dans le ragoût une ravigote. 
( Voyez au mot Ravigore , lamanière de la 
faire. ) Que la faufle ne foit ni trop claire 
ni trop épaifle, & fervez aufl pour Hors 
d'œuvre. 

L'on en fait aufli à différentes faufles, comme 
à la Hoilandoiïfe, à l’Efpagnole, à la faufe 
hachée, ( Voyez au mot Saufle. 

Pieds de mouton à la |auffe-Roberr, 

Mettez. .de l'oignon en filets daris une caf« 
ferole avec un morceau de beurre & le faites 
cuire à moirié , mettez-y enfuite les pieds de 
mouton coupés en trois , bien épluchés. Moùil- 
lez avec de bon boüillon, un peu de coulis , 
affaifonné de fel , poivre ; quand le ragoût eft 
cuit, mettez-y de la moutarde , un filet de 
vinaigre, & fervez à courte faufle pour Hors- 
d'œuvre, 

Pieds de mouton farcis 

Faites-les cuire dans de bon boüillon avec 
un peu de perfil & de ciboule. Quand ils font 
fufffamment cuits , coupez le pied , laiffez la 
jambe , Ôtez-en l'os ; érendez cette peau fur 
la table; mettez-y de la farce de croguetsou 
autre , & les roulez un à un ; arrofez-les enfuiie 
d'un peu de graifle ; pannez-ies proprement 
par-deffus & leur faites prendre couleur dans 
le four. Quandils font bien colorés , égouttez 
la graifle, mettez un peu de ragoût par-déle 
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fous, ou bien un peu de coulis de champignons 3 
&fervez chaudement pour Entrée. 
On peut auf les mettre àla fauffe blanche, 
les pañlant à la cafflerole avec lard fondu, fines 
herbes , ciboulette que vous retirerez, {€ , 
poivre & mufcade. Vous blanchiffez la faufle 
avec jaunes d'œufs & verjus, & fervez pour 
Entréeou Hors-d'œuvre. ) 
Autre façon. 

Vos pieds de mouton étant farcis, trempez= 
les dans un œuf battu ; pannez-les , faites-les 
frire dans du fain-doux, & fervez chaudement 
avec du perfl frit, pour Entrée ou pour Hors- 
d'œuvres. 

Pieds de mouton aux concombres. 

Faites-les cuire dans de l’eau ; coupez des 
concombres en dés, & les faites marineravec 
{el, poivre , vinaigre, un oignon piqué de clous 
de girofle. Preffez-les enfuite ; paflez-les à la 
caflerole avee du beurre ,une tranche de jambon; 
mouillez avec de bon bouillon, un peu de 
réduétion , deux cuillerées de coulis ; mettez-y 
les pieds de mouton, avec fel, gros poivre. 
Faites cuire le ragoût à petit feu, & fervez à 
courte faufle. 

Pieds d'agneau à la Marianne. 


Quand ils font échaudés & blanchis mettez 
les cuire dans une bonne braife ; faites blanchir 
de petits oignons blancs & les mettez cuire 
‘dans du boüillon avec fel & poivre. Mettez fur 
un plat une petite farce faite avec des foies de 
poulets, lard rapé , perfil , ciboules cham- 
pignons, une pointe d’ail , lé tout haché ; fel 
& poivre,deux jaunes d'œufs pour liaifon. Faites 
attacher cette farce fur les cendres chaudes;érout- 
tez la graifle , mettez deffus les pieds d'agneau 
cuits à la braiie, les petits oignons blancs au tour, 
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une fauffe claire au coulis de jambon avec un jus 
€ citron par-deflus, & fervez chaudement. 

à Pieds d’agneaw au gratin. | | 
; Échaudez-les , faites les cuire dans un blancs 
€gouttez-les , coupez-les en deux; pallez-les 

dans une caflerole avec une tranche de jambon 
un morceau de beurre, un bouquet de fines 
herbes, des champignons , une pincée de farine 
moiillée avec un verre de vin de Champagne, 
üu peu de rédu&tion, deux cuillerées de coulis 
de bon boïillon. Faites cuire le ragoût à petit 
feu ; dégraiflez-le & l’afaifonnez de bon goût. 
Le ragoût cuit, mettez la moitié de la fauffe 
dans un plat ; faites-la boüillir jufqu’à ce qu’elle 
foit en gratin ; fervez votre ragoût à courte 
faufle fur ce gratin. : 

Pieds d'agneau farcis. 

Quand ils font bien échaudés & bien cuits 
levez los du milieu , farciflez-les d’une bonne. 
farce, Trempez-les enfuite dans des œufs battus, 
jettez deflus dela mie de pain bien fine, & les 
faites frire comme des croquets , & fervez garni 
de perfil frit, | | 

Îls peuvent aufli fervir pour Hors-d'œuvre 
ou pour garnir une Entrée de tête d'agneau au 
blanc, comme fi c’étoit des pigeons au blanc, 

Pieds de cochon à la fainte Menchould. 

Coupez-les en deux ; & ficelez enfemble 
éhaque pied ; mettez dans une marmite une 
rangée de bardes de lard , une rangée de pieds 
& de fines herbes, puis une rangée de pieds 
& de bardes de lard, jufqw'à ce qu'il ne vous 
refte plus de pieds. Mettez-y enfaite de l’efprit 
de vin, un peu d’anis , de la coriaridre , du 
laurier ; une chopine de vin blanc , & un geu 
de vif argent ; couvrez le tout de bardes de 
lard. Couvrez la marmite de fon couvercle , 
mettez autour de Ja pâte avec de fort papier 
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& faites cuire ainfi à la braife pendant dix Où 
douze heures, FNÈTE 

Quand les pieds font cuits & refroidis 5 
pannez-les proprement , faites-les griller &e 
fervez tout chauds pour Entremets, 


Autre façon, 


Vous pouvez les accommoder à moins de 
frais, en les faifant cuire avec de l’eau & du 
vin blanc mêlés enfemble , bons affaifonnemens, 
avec de la panne de cochon. 

Tous ces pieds de mouton, d'agneau, de veau, 
ceux de cochon fur-tout , font péfans à l’eftomac 
&fe digérenttrès-difficilement de quelquemaniere 
qu’on les apprète.Lesperfonnes foibles & délicates 
‘doivent s’en interdire l’ufage. Ceux qui digerent 
facilement, qui font beaucoup d’éxercice , & à 
qui par conféquent il faut une nourriture plus 
folide , peuvent en manger ; mais fobrement & 
rarement. Il n’eft perfonne qui ne fache cela pas 
expérience. | 

PIGEON, Columba. Il y a plufeurs efpéces 
de pigeons que l'on peut diftinguer en deux 
clafes générales , fçavoir en domeftiques & en 
fauvages. { 

Les uns & les autres doivent être choïfis jeu- 
nes , tendres , gras, charnus, bien nourris, 


& qui aient été élevés dans un air pur & 


ferain. 

On appelle pigeonneaux , les pigeons do- 
mefliques, qui font encore jeunes. Leur chair 
eft alors fucculante , facile à digérer ; maïs à 


mefure qu'ils avancent en Âge, elle devient 


maflive & péfante. Elle eft nourriffante , parce 
‘qu’elle contient beaucoup de parties huileufes & 
balfamiques. Elle produit un aliment affez 
folide & durable, parce qu’etant compaée & 
maflive elle s’attacue aux parties folides, de 
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maniere qu’elle ne s’en fépare enfuite que très 
difficilement, 

Le-pigeon convient en tout tems, à toute 
forte d'âge & de tempéramens, fur rout à ceux 
qui digérent facilement, qui font dans’ un éxer- 
cice continuel , & qui diflipent beaucoup. Les 
mélancoliques doivent en ufer plus fobrement 
que les autres. 

La chair du pigeon reflerre aufli le ventre, 
parce qu'étant peu humide & chargée de quel- 
ques parties terreftres , elle abforbe les humi- 
dités fuperfluës qui relachoient les fibres des 
anteflins. | 

On apprète les pigeons de pluñeurs manières, 
Voici les principales & les plus ordinaires, 

Pigeons © pigeonneaux rôtis à la broche. 

Quand ils font plumés , vuidés & retrouñlés ; 
faites-les refaire fur la braïle ; épluchez-les 
enfuite , piquez-les de menu lard, & les faites 
cuire à la broche enveloppés de papier. Quand 
ils font cuits, ôtez le papier, faites-leut pren- . 
dre belle couleur , tirez-les & fervez chaudes 
ment. | 
On les fert aufi au jus de veau, rôtis , bardës 
& de bellecculeur. 

Pigeons farcis à la broche. 

Quand ils Fr plumés , vuidés & épluchés ; 
détachez la peau de deffus l’eftomac ; farciffez- 
les d’une farce faite de leurs foies, un morceau 
de jambon , champignons ,trufes, poivre , fel, 
fines herbes, fines épices , lard ce qu’il en faut; 
perfil $ ciboules, le tout haché & pilé dansun 
mortier, deux jaunes d'œufs pour lisifon. Quand 
ils font farcis, mettez-lés à la broche, enve- 
loppez-les de tranches de veau bien rmunces, 
de bardes de lard & d’une feiüille de papier. 
Quand ils font cuits, jetcez par deflus un coulis 
clair de veau & de jambon, & fervez chaude- 
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ment pour Entrée. ( Voyez au mot Jambon ; 4 

manière de faire ce coulis. ) 
Pigeons au fenoüil à la broche. 

Vos pigeons proprement épluchés, farciffez 
de leurs foies , lard, ciboules, perfil , un peu 
de fenoüil verd, letouthaché & bien affaifonné. 
Faites-les rôtir à la broche enveloppés de lard 
& de papier. Quand ils font cuits, fervez-les 
avec.un bon ragoût par-deffus. 

Ou bien fervez-les avec une bonne eflence ; 
& du fenoiul fur l’eftomac. 

Pigeons au bafilic a la broche. 

Farcifez-les comme les précédens, dans le 
æorps, ou fur l’eflomac, entre chair & peau. 
Au lieu de fenouil mettez du baflic dans la 
farce, Quand ils font rôtis , fervez-les avec un 
ghampignon cuit dans une effence de jambon. 


Pigeons aux anchots à la broche. 


Farciffez-les fur l’eflomac entre chair 8 
peau, avec une farce faite de Iard rapé bien 
blanc , fl, poivre ,un peu de perfil & ciboules 
hachés , deux anchoïis ,; le tout bien mélé en- 
femble. Mettez les à la broche enveloppés de 
bardes de lard , & de feüilles de papier, & 
ficelés. 


Lavez deux anchoïs, ôtez-en l’arête & les 


hachez; délayez-les enfuite avec un coulisclair 
de veau & de jambon, ( Voyez au mot Jambon, 
Ja manière de le faire. ) Mettez ce coulis fur 
des cendres chaudes. Vos pigeons cuits, jettez 
le coulis d’anchois Re , & fervez chau- 
dement pour Entrée ou pour Hors-d’œuvre. 

L'on fait des chapons , des poulets, des 
poulardes , des caïlles , des perdreaux , des 
tourterelles , des filets de bœuf, des filets de 
mouton , des filets de veau aux anchois, dela 
même manière que les pigeons aux anchois, 
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Pigeons aux cäpres à la broche. 


Farciflez-les & les faites Cuire comme les 
pigeons aux anchois, Faites-les cuire de même 
à la broche enveloppés de bardes de lard & de 
feüilles de papier. Mettez de l’effence de jämbon 
dans une cafferole avec une petite poignée de câ-. 

res fines, Quand les pigeons fonticuits , Otez les 
Le & Îles fervez avec l’effence de jarnbon 
aux câpres, par-deflus, pour Entrée ou pour 
Hors-d’'œuvre, 


Pigeons à la fauffe au brocher à la broche, 


Faites une farce avec un ris de veau, uñe 
tétine de veau blanchie , un peu de jambon, 
quelques champignons , perfil , ciboules , tant 
1oit peu de fines herbes , deux ou trois jaunes 
d'œufs cruds, un peu de mie de pain trempée 
dans de la crême ; le tout bien haché & mélé, 
Farciflez-en le corps de vos pigeons ; liez-les 
par les deux bouts ; pañféz une brochette au 
travers des trufes, & les attachez à Ja bro- 
che. Enveloppez-les de bardes de lard & de 
feüilles de papier , & les faites cuire à la broche 
à petit feu. 

Garniflez le fond d’une cafferole de quelques 
_ttanches de rouelle-de veau, & d’un morceau 
de jambon , avec un oignon coupé par tranches 
. & quelques morceaux de carottes & de panais, 
& faites fuer à petit feu. Quand vos tranches 
font attachées , mettez-y un peu de lard fondu 
& une pincée de farine ; remuez le tout eri- 
fermble , fept ou huit tours far le fourneau, 
Coupez par morceaux un brochet vuidé , 
écaillé & lavé ; mettez-le dans la caflerole 
oùeft le coulis, après trois ou quatre tours 
far le fourneau, moiillez-le moitié jus & 
moitié boüillon ; mettez fel, poivre, clous » 
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un peu. de bafilic & de laurier, du perf ; 
deux ou trois ciboules entiéres , champignons s 


trufes coupées;la croûte de deffus d’un petit pain, 


deux verres de vin de Champagne ou vin blanc, 


que vous ferez bouillir auparavant. Faites mi= 


tonner le tout enfemble , paflez-les à l’étamine, 
me faites que le preffer ; fi la faufle n’eft pas 
allez liée, mettez-y du coulis de veau & de 
jambon, & la tenez fur des cendres chaudes. 

Vos pigeons cuits , dreflez-les dans un plat ; 
êtez les bardes, jettez la fauffe du brochet par- 
geflus, fervez chaudement pour Entrée ou pour 
#lors-d'œuvre. 


Figeons aux culs d'artichaux à la broche. 


Farciflez vos pigeons d’une farce délicate $ 
bardez-les & les faîtes cuire à la broche. Ayez 
Autant de petits culs d’artichaux Lien tournés 
que vous avez de pigeons , & les faites cuire à 
l'eau blanche. Mettez-les enfuite mitonner dans 
une eflence de jambon avec quelques queués 
d’écrevifles & leurs œufs. Dreflez vos culs d’ar- 
tichaux dans un plat, vos pigeons deflus ; gar- 
nifez le bord du plat des culs d’artichaux & 
des queues d’écrevifles ; jettez par-deflus votre 
eflence, fervez chaudement avec un jus de citron 
pour Entrée, a 
Figeons à la Gard. 


Farciflez vos pigeons fur l’eflomac entre chair 
& peau, & dans le corps, avec une farce com- 
pofée de lard crud , jambon cuit , trufes , cham- 
pignons , quelques foies , perfil, ciboules , & 
autres affaifonnemens ordinaires, le tout haché, 
& lié de deux jaunes d'œufs. Enveloppez-les 


chacun d’un fricandeau piqué fur l’eflomac ; f- 
;. . 


celez bien le tout , & les faites cuire à la 
broche. | 


CE 


P1G  PIG. S7s 

Vos pigeons cuits, fervez-les pour Entrée , 

avec un ragoût deffous fait avec ris de veau , 

champignons , culs d’artichaux , fines herbes , 

fel, poivre, le tout cuità la caflerole & de 
bon goût. 


Pigeons au beurre. 


Farciflez-les d’une farce faite de leurs foïes ; 
moitié beurre, moitié ; lard , perfil ; ciboules, 
champignons hachés , fel , poivre, deux 
jaunes d'œufs ; coufez-les , &les faites cuire 
à la broche enveloppés de lard & de papier. 
Quand ils font cuits , Imettez dans une caf- 
ferole de l’échalotte hachée très-mienue , avec 
une bonne effence , de bon beurre & un jus 
de citron ; faites lier la faufle fur le feu, & 
fervez chaudement fous les pigeons. 


Pigeons au jambon. 


Vuidez vos pigeons & les retrouffez fans Îles 
faire blanchir ; coupez des tranches de jambon 
pour chaque pigeon. Battez- les un peu & les 
affzifonnez de perfil & de ciboules bien hachés 
Détachez la peau de deflus leflomac de vos 
pigeons , faités-y entrer une tranche de jam- 
bon entre chair & peau. Blanchiffez-les enfuite 
à l'air du feu , enveloppez-les de bardes de 
lard & les ficelez pour les faire cuire à Ja bro- 
che. Quand ils font cuits , Ôtez les bardes , 
dreffez-les dans un plat , une effence de jambon 
par deflus , & fervez chaudement pour Entrée. 

Si les pigeons font gros piquez-les de gros 
lard & de jambon ; mettez-les cuire à la braife , 
quand ils font cuits , égouttez-les , mettez-les 


dans un ragoût de jambon avec un':filet de 


verjus ou de vinaigre & fervez chaudement. 
__ Auires pigeons au jambon. 
. Farciffez-les fur l’eftomac entre chair & peau; 
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de fard rapé , fel, poivre , fines herbes , un peu 
de ciboule, un champignon, une trufe hachée , 
le tout bien mêlé ; mettez-les à la broche, 
eniveloppés de tranches de veau bien minces ;: 
de bardes de lard & de feüilles de papier. 
Faites un ragoût de jambon; coupez-en par 
petites tranches ; faites fuer fur un fourneau à 
petit feu ; quand ils commencent à s'attacher, 
mettez-y un peu de lard fondu, & une petite 
. pincée de farine; remuez fept ou huit tours fur le 

- fourneau ; mouillez d'un jus, aflaifonnez de 
poivre & d’un bouquet ; couvrez & laiffez mitton- 
ner. Votre ragoüt cuit , dégraiffez - le ,achevez 
de [e lier d’un coulis de veau & dejambon. Vos 
pigeons cuits, Ôtez les bardes , dreflez - les : 
dans un plat, garniflez le tour destranches de 
jambon, le jus par-deffus, & fervez chaude= 
men 


Fin du [écond Volume, 
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